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AMPELOGRAPHIE 


COTS 


Les  GoLs  presentent  des  varietes  innombrables.  On  n'a  peuL-etre  point  tente  de  les 
classer  en  attribnant  chaque  sjnonyme  a  une  variete  distincLe  ;  une  pareille  entreprise  ne 
saurait  aboutir,  croyons-nous,  car  les  sjnonjmes  s'appliquent  presque  toujours  a  diverges 
varietes.  Les  Cots  peuvent  se  diviser  en  deux  grandes  categories  :  les  Cots  A  queue  rouge, 
les  Cots  k  queue  verte.  Le  principal  caractere  des  premiers,  c'est  d'avoir  tons  les  pedon- 
cules  et  tons  les  pedicelles  rouges,  I'intensile  de  cette  coloration  se  modifiant  seule  d'une 
variete  a  I'autre  de  cette  categoric.  La  couleur  entierement  verte  des  pedoncules  et  des 
pedicelles  caracterise  la  deuxieme  categoric. 

Entre  ces  deux  categories,  il  en  existe,  selon  nous,  une  troisieme,  comprenant  les 
varietes  qui  out  un  certain  nombre  de  pedoncules  et  de  pedicelles  rouges,  et  un  certain 
nombre  de  pedoncules  et  de  pedicelles  verts,  et  qui  sont  ainsi  des  metis,  au  sens  exact  du 
mot.  La  proportion  des  pedoncules  et  pedicelles  rouges,  par  rapport  aux  verts,  n'est  pas 
la  meme  dans  toutes  ces  varietes,  non  plus  que  Tintensite  de  la  coloration  rouge.  Mais  les 
grappes  rouges  sont  toujours  les  plus  rapprochees  de  la  souche ;  et  on  voit  toujours  les 
vertes  a  I'extremite  des  longs  bois  [hastes,  verges  on  tirettes). 


BIBLIOGRAPHIE.  —  AriBi;  I^ellet,  chanoiiie  de  Cadillac,  IT.'ifi  :  Maauscrits  de  TAcademie  des  sciences 
de  Bordeaux  (t.  XVII).  —  Dupre  de  Saint-Maur,  iutendant  de  Guyeatie  :  Tableaux  de  la  synouymie  de  la 
vigne  (  1783).  — •  Manuscrits  de  TAcademie  de  Bordeaux  et  manuscrits  des  Archives  departemenlales  de  la 
Gironde  (maiiuscrit  C.  13i9).  —  Baron  de  Secondat  de  Montesquieu  :  Memoire  sur  la  culture  de  la  vigne 
de  Guyenne  et  sur  les  vias  de  cette  province  (dans  Memoire  sur  I'histoire  nalurelledu  ciiene,  178.5).  — 
Victor  Rendu  :  Ampeloj^raphie  (18.')!).  — G"'  Odart  :  Ampeloj^raphie  uaivorselle  ou  Traite  des  cepaf;es 
les  plus  estimes  (6^  edit.,  1863).  —  Augusts  Petit-Lafitte  :  La  vigne  dans  le  Bordelais  (1868).  — 
V.  Pulliat  :  Le  Vignoble  ( t.  II,  p.  5);  Mille  varietes  de  vignes  (3"  edit.,  1888).  —  O-"  Joseph  de 
RovASENDA  :  I'^ssai  dune  ampelograpliie  universelle  (traduction  F.  Cazalis  et  G.  Foex,  1881  ).  — 
H.  Goethe  :  Handbucli  der  Ampelographie  (Berlin,  1887).  —  H.  de  Lapparent  :  Le  vin  et  les  eaux-de- 
vie  de  vin.  —  J.  Seii.lan  :  Les  vignes  du  Ciers.  —  J.  Daurel  :  Les  raisins  de  cuve  de  la  Giroade  et  du 
Sud-Ouest  de  la  France  (Description  et  Synonymie,  1892).  —  Bulletin  du  Cornice  viticole  et  agricole 
du  canton  de  Cadillac  (Gironde,  Collection  de  1884  a  1903).  —  Essai  d'ampelographie  et  Etudes  sur  la 
synonymie  des  cepages  de  vigne  dans  la  region  du  Sud-Ouest  de  la  Fraace,  par  MM.  J.  Daurel,  L.  de 
Malafosse,  A.  de  Mondeaard  (1898,   edition  du  Cornice  agricole  d'Agen),  etc... 
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Des  differences  dans  la  forme  des  feuilles  caraelerisenl  aussi  ces  trois  groupes  de  Cols. 
Ces  gronpes  presenlenl  nne  fixite  incontestable  et  ils  comprennent  toiites  les  varietes, 
bonnes  on  mauvaises,  des  Cols.  Nous  allons  etndier  successivement  chacnn  de  ces  groupes, 
en  coniniengant  par  celni  qui  possede,  an  nioins  dans  le  Snd-Ouest,  la  plus  grande  valenr 
culturale. 


COTS   ROUGES 

Synonymie.  —  Malbec,  on  Malbeck,  Malbeck  doux  (Gironde,  d'un  usage  frequent  dans 
tout  le  departement).  —  Phessac,  Noir  de  Pressac,  on  Negre  Precuac  ou  Prechat  (dans 
le  Libournais).  —  Balouzat  (dans  TEntre-deux-Mers  et  le  Cubzadais).  —  Pahde  (dans  la 
region  de  Cadillac  j.  —  Luckens,  Lutkens,  Estrangey,  Etranger,  Grappe  rouge  (dans  le 
Medoc  et  dans  les  Graves).  —  Teinturier  ou  Teinturin  (dans  le  Blayais).  —  Terranis 
(sur  les  rives  de  la  Garonne  en  amont  de  Langon  et  Saint-Macaire).  —  Aulres  synonymes 
employes  exceptionnellement  dans  diverses  localites  du  departement  de  la  Gironde  :  Gour- 
DAUX,  GouRDoux,  Gros  noir,  Magret  ( daus  le  Medoc);  Noir  doux,  ou  Negre  doux  (dans 
le  Carbon  blanc  et  le  Cnbzadais);  Cote  rouge  (Entre-deux-Mers)  ;  Moussin,  Moussag 
ou  Mauzac,  Mausat  ou  Moza,  Crughinet,  Doux  Same  ou  Seme,  Cahors,  Mouraine,  Mou- 
RAME,    Pied  noir,   Pied  rouge   ou  Pied   Rouget,   Pied  doux,   Grande   Parde,    Moustere, 

EtAULIER.     ROUMIEU,      ROMIEU,     SOUMANSIGNE,     PeTIT     VeSPARO,     VeSPARO,     CoTE     ROUGE, 

Rougeau,  Moustere,  Gros  noir,  Calarin  (Gers).  —  Cot  a  queue  rouge.  Cote  rouge, 
Gros  pied  rouge,  Gros  pied  rouge  merille,  Pied  de  perdrix  (Lot-et-  Garonne).  —  Bou- 
ghales,  Bouchares,  Boucakes  (Haute-Garonne,  ne  pas  confondre  avec  le  Bouchales  ou 
Grapput  du  Lot-et-Garonne).  —  Bouyssalet  ou  Bouyssales  (Dordogne).  —  Grifforin, 
Griffarin  (Charente).  —  Clavier  ou  Claverie,  Claverie  noire  (Landes  et  Basses-Pyre- 
nees). —  AuxERROis  du  Mans,  Auxerrois,  F'in  Auxerrois  ou  Auxerrois  le  fin.  Plant 
DE  Meraou  ou  de  Peraou  ou  de  Beraou  (Lot).  — Cot  de  Bordeaux  (Indre-et-Loire).  — 
Rougeant(?)  (Sud-Ouest).  —  Medog  (Ardeche).  —  Franc  moreau,  Perigord  (Vienne  et 
Cher).  —  PoNTAC  tintem(?)  [Christ).  —  Quille  de  coq  et  Plant  du  Roi,  Plant  de  Roy 
(Yonne).  —  Prunieral  et  Magrot  (Correze,  Lozere).  —  Jacobin,  Coly  ou  Cauly 
(Vienne).  —  Bourguignon  noir  (Saone-el-Loire,  Meurthe-et-Moselle).  —  Quercy  et 
Agreste  (Rhin).  —  Plant  rouge,  Etranger  petit,  Hourcat,  Grosse  serine.  Got  noir, 
Noir  de  Chartres,  Co,  Raisin  de  Co,  Jacobin  noir,  Saint-Emilion,  Navarien,  Cors,  Cau, 
Coq  rouge,  Saint-Hilaire  (dans  divers  vignobles). 

Historique  et  origine.  —  En  faisant  Thistorique  des  Cots  rouges  on  doit  faire,  necessai- 
rement,  celle  de  presque  toutes  les  varietes,  car  elles  paraissent  avoir  existe  ensemble  il  y 
a  plusieurs  siecles.  C'est  pour  cela  que  de  nombreux  synonymes  sont  connus  depuis  long- 
temps,  chacun  d'eux  ayant  ete  cree,  selon  toute  probabilite,  au  moment  de  Tinlroduction 
d'une  variete  distincte  dans  une  region  viticole.  Par  la  suite,  I'application  de  ces  noins 
a  ete  confuse,  et  a  Theure  qu'il  est  chacun  d'eux  s'applique  le  plus  souvent  a  plusieurs 
varietes    des    trois    groupes.    La    coexistence   des    deux   grands    groupes,    au   moins,    au 
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xviii'' siecle,  ne  pout  laisser  aucun  doule,  car  en  178i-  le  subdelegue  de  Libourne  ecrivail 
a  Dupre  de  Saint- Maur  :  «  Le  Noir  de  Pressnc  est  de  denx  especes,  nne  a  (/ueue 
rouge,  une  a  queue  blanche.  La  premiere  est  de  gout  Ires  snperieur  et  moins  siijette 
aux  bronillards.  L'un  et  ['autre  font  un  vin  noir  et  bon  quand  ils  sont  meles  a  d'autres 
cepages,  mais  seuls  ils  feraient  un  vin  moL  lis  ne  sont  point  connus  sous  d'autre  nom 
dans  ma  con  tree.  » 

Odart,  qui  a  decrit  particulierement  le  Got  a  pedoncule  et  a  pedicelle  verts,  constate 
qu'un  autre  Got  existait  en  meme  temps  :  le  Got  d  dont  les  memes  parties  sont  d'un  rouge 
vineux  plus  on  moins  fonce  »,  et  que  le  Got  de  Bordeaux  «  a  le  pedoncule  et  surtout  le 
pedicelle  d'un  violet  fonce  vineux  ». 

Quelles  sont  les  origines  des  Gots?  M.  de  Lulkens,  medecin  de  Bordeaux,  mort  en  1782 
a  I'age  de  90  ans,  en  avait  plante  a  Gambianes  i  Gironde)  oil  il  avait  un  vignoble ;  on  ne 
sait  an  juste  en  quelle  annee  cette  plantation  avait  ele  faite.  M.  Malbeck  avait  lui  aussi 
plante  des  Gots,  en  Medoc,  d'apres  M.  de  Secondat  (Histoire  du  chene,  1785),  et  a  Sainte- 
Eulalie  d'Ambares,  d'apres  un  document  cite  par  Pe tit-La tltte.  En  1784,  le  correspondant 
de  Dupre  de  Saint-Maur,  pour  la  subdelegation  de  Pauillac.  dit  :  «  II  ( le  Malbec)  se 
multiplie  beaucoup  dans  les  nouvelles  complantations  de  terres  fortes.  » 

Mais  les  Gots  ne  sont  pas  originaires  de  la  Gironde.  Petit-Lafitte  a  fait  remarquer 
qu'ils  portaient  dans  ce  pays  des  noms  d'introducteurs  on  propagateurs,  lels  que  : 
Malbeck,  Lutkens,  Pressac  (qui  I'introduisit  a  Saint-Emilion ),  et  ceux,  non  moins  signi- 
ficatifs,  de  :  Quercy,  Estrangey  (Etranger),  Gahors,  etc.  M.  de  Secondat  dit  que  ce((e 
espece  (les  Gots)  fait  le  fond  des  bonnes  vignes  du  Gabors,  du  Quercy,  ou  elle  etait  connue 
sous  le  nom  d'Auxerrois. 

Mais  le  berceau  des  Gots  est-il  dans  le  Quercy?  D'apres  Stoltz  [Ampelographie 
rhenane),  le  Got  serait  arrive  sur  les  bords  du  Hhin,  sous  le  nom  d'Agreste,  de  I'interieur 
de  la  Erance,  de  la  Touraine,  du  Bordelais,  du  Quercy.  II  semble  done  qu'on  pent  hesiter 
entre  le  Quercy  et  la  Touraine,  pour  assigner  une  origine  aux  Gots.  Mais  la  s'arretent  nos 
investigations. 

A  I'epoque  oii  on  introduisit  le  Got  de  Bordeaux  dans  la  Touraine,  c'est-a-dire  une 
trentaine  d'annees  avant  I'epoque  oi^i  Odart  ecrivit  son  Ampelographie  (vers  1820),  les 
Gots  existaient  deja  dans  cette  region  :  «   Gette  variete,  dit-il,  est  plus  productive  que  nos 

anciens  Cots ;   il  est  moins  sujet  a   la  coulure  que   notre  vieux  Cot ;  il  est  de  la 

famille  des  Cots.,  qui  fait  le  fond  de  nos  vignes,  dans  le  premier  arrondissement  d'lndre- 
et-Loire.  »  Eaudra-t-il  renoncer  a  determiner  exactement  I'origine  des  Gots?  Peut-etre 
non,   mais  jusqu'ici  les  documents  nous  out  fait  defaut. 

La  forlime  des  Gots  a  en  un  succes  croissant  jusqu'a  I'epoque  du  Pbylloxera. 
L'extraordinaire  intensite  de  rO'idium  ne  I'avait  point  enlravee,  car  ils  ne  sont  pas 
tres  sensibles  a  cette  maladie.  Leur  grande  fecondite  et  les  qualites  tres  reelles  deleurs 
vins  les  plagaient  an  premier  rang  dans  toutes  les  regions  viticoles,  celles  du  Midi 
exceptees. 

Mais  leur  feuillage  etant  tres  sensible  an  Mildiou,  ils  perdirent  beaucoup  de  leur  repu- 
tation a  partir  de  1885.  Leiirs  sarmenls  ne  s'aouterent  plus;  leur  tendance  a  la  coulure  se 
decupla  et  bientot  ils  furent  supplantes  par  beaucoup  de  cepages  nouveaux  qui  ne  valaient 
pas  autant  qu'eux,  comme  les  Gastets,  et  par  des  cepages  anciens,  de  tres  grande  valeur. 
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comnie   le  Cabernel-Sauvigiion,  <[ui  iureiiL,  grace  a   ceLle  circonslance,   beaucoup  inieux 
apprecies. 

Aire  geographique.  —  Les  Cols  senibleul  avoir  exactemenl.  Taire  geographique  qu'ils 
occupaienl  avanl  la  reconslitulion  des  vignobles.  On  les  trouve  toujours  sur  les  bords  du 
Rhin,  dans  la  Toiiraine,  dans  le  Quercy,  dans  le  Gers,  dans  la  Gironde  el  dans  presque 
tons  les  deparlemenls  vilicoles,  saut'  dans  le  Sud-Est.  lis  conslituenl  loiijours  le  fond  des 
vignobles  des  regions  oii  ils  elaient  autrefois  preferes,  mais  leur  proportion  a  diminue 
dans  les  vignobles  de  la  Gironde.  II  est  probable  que  cette  diminution  s'accentuera  encore 
parce  que  la  grande  productivite  des  Cots  est  devenue  plus  irreguliere  sous  Tinfluence  des 
maladies  cryplogamiques  et  parce  que  la  recherche  des  qualites  superieures  dans  les  vins 
donne  une  place  de  plus  en  plus  grande  an  Cabernet-Sauvignon.  Mais  dans  tons  les  vignobles 
des  cotes,  surlout  dans  les  terrains  forts  on  calcaires  et  dans  les  palus,  les  Cots  dominent 
toujours.  Dans  toutes  les  regions,  les  trois  groupes,  Cots  rouges,  Cots  verts  et  Cots  metis, 
existaient  autrefois  et  existent  toujours  en  proportions  presque  egales,  la  selection  s'etant 
faite  indilferemment  entre  les  varietes  pour  ne  multiplier  que  les  plus  productives  d'entre 
elles.  II  en  resulte,  cependant,  que  les  Cots  verts  sont  moins  nombreux  que  les  Cots  rouges 
et  les  Cots  metisses,  plus  on  moins  rouges. 

Ampelographie  comparee.  —  Les  caracteristiques  des  trois  groupes  de  Cots  sont  :  en 
hiver,  la  grosseur  des  bourgeons,  la  grosseur  des  noeuds  et  leur  rapprochement,  Taspect 
tres  droit,  sans  sinuosites,  des  rameaux,  I'etat  cassant,  fibreux,  lache  du  bois,  et  I'existence 
de  nombreux  rejets  courts  et  minces;  au  moment  de  la  pousse,  Tapparence  jaune  pale, 
avec  duvet  blanc,  des  bouigeons  terminaux  et  des  jeunes  feuilles,  la  longueur  exageree, 
la  gracilite,  la  faible  dimension  des  feuilles  et  I'extraordinaire  developpement  des  grappes 
fortes  et  branchues,  debordant  le  feuillage. 

Pendant  Tete,  le  feuillage  abondant,  leger,  fragile  meme,  les  grappes  longues,  laches, 
pendantes,  nom])reuses,  emergeant  toujours  du  feuillage,  parfois  superposees  en  paquets 
enormes,  la  couleur  noire  du  raisin  tranchant  sur  le  vert  sombre  du  feuillage,  donnent  a 
ce  cepage  un  aspect  non  moins  frappant  que  celui  qu'il  revet  en  hiver  et  au  printemps. 

Les  caracteres  qui  dilferencient  les  trois  groupes  sont  d'abord  ceux  que  nous  avons 
signales,  en  ce  qui  concerne  les  pedoncules  et  les  pedicelles.  Mais,  dans  le  feuillage  les 
differences  sont  aussi  caracteristiques.  Les  petioles  sont  plus  on  moins  rouges  vineux 
dans  les  Cots  rouges,  tout  a  fait  verts  dans  les  Cots  verts  et  tantot  rougeatres,  tantot  verts, 
dans  le  groupe  metisse ;  la  proportion  de  coloration  rouge  dans  les  petioles  suit  la  propor- 
tion du  rouge  dans  les  pedoncules.  Les  feuilles  sont  aussi  irregulieres  dans  un  groupe  et 
dans  Tautre,  parfois  quinquelobees,  parfois  trilobees,  n'ayant  quelquefois  meme  qu'un  ou 
deux  lobes,  mais  toujours  distinctes  suivant  les  groupes  en  ce  qui  concerne  le  sinus  petio- 
laire,  plus  ouvert  dans  les  Cots  rouges  que  dans  les  Cots  verts,  et  la  profondeur  des  sinus, 
plus  gra)ide  dans  les  Cots  verts  que  dans  les  Cots  rouges.  Dans  le  groupe  metisse,  les 
feuilles  a  sinus  profond  alternent  avec  les  feuilles  a  sinus  leger,  le  nombre  des  premieres 
etant  toujours  en  proportion  de  I'intensite  de  la  coloration  rouge.  Les  praticiens  attachent 
beaucoup  d'importance  a  la  difference  de  couleur  de  I'ecorce  et  des  bourgeons  :  les  Cots 
rouges  ayant  Tecorce  et  les  bourgeons  plus  gris,  tandis  que  les  Cots  verts  ont  I'ecorce  et 
les  bourgeons  rougeatres. 
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Jusqirici,  quelques  ampelographes  seulement  onl,  (enle  de  fixer  le  nombre  des  varicHcs  ; 
le  G**^  Odarl  en  a  Irouve  quatre.  On  voil  par  ce  qui  precede  que  le  nomljre  des 
varieles  est  bien  plus  grand;  il  est  impossible  de  Tetablir  avec  queique  precision.  Les 
groupes  seuls  que  nous  avons  determines  out  une  fixite  Ires  reelle.  Les  variations  de 
couleur  sur  lesquelles  nous  les  fondons  ne  sont  pas  san.s  persistance  el  ne  proviennent 
pas  du  sol  et  de  I'exposition,  comme  le  dit  Pulliat.  II  n'j  a  pas  d'influence  du  sol  dans 
Fapparition  de  la  couleur  rouge  ;  cetle  couleur  ne  subit  d'aLLenuation  que  dans  le  cas 
d'aoutement  imparfait.  la  coloration  rouge  n'apparaissant  qu'au  moment  de  la  maturite. 
Mais  une  selection  attentive  montre  que  les  varietes  restent  semblables  a  elles-memes,  a 
travers  toutes  les  influences  du  sol,  du  climat  et  de  la  culture  ;  c'esl  ainsi  qu'on  trouve 
d'excellentes  varietes  ou  des  mauvaises  dans  chacun  des  trois  groupes.  Malheureusement, 
I'impossibilite  de  donner  un  nom  bien  special  a  cbacune  de  ces  varietes  a  absolument 
compromis  les  resullats  de  ces  selections,  en  dehors  du  cercle  restreint  oil  elles  furent 
faites.  An  point  de  vue  pratique,  il  y  aurait  lieu  de  comparer,  dans  un  champ  d'experience 
unique,  toutes  les  varietes,  el  d'en  effectuer  le  classement  definitif  dans  chacun  des  trois 
groupes.  En  attendant,  on  ne  saurait  donner  une  preference  a  Tun  des  trois  groupes  sur  les 
autres,  quoique  la  coloration  rouge  paraisse  en  general  un  signe  de  superiorite. 

A  aucun  point  de  vue,  par  leurs  aspects,  par  leurs  qualites,  ou  par  leurs  defauts,  les 
Cots  ne  peuvent  etre  compares  a  aucun  autre  cepage  connu. 

D'apres  certains  ampelographes  (Pelit-Lafitte,  Pulliat,  Goethe,  Daurel),  la  face  inferieure 
des  feuilles  serait  velue,  avec  un  duvet  floconneux,  abondant  meme.  II  y  a  la  une  inexacti- 
tude materielle  qu'il  importe  de  rectifier.  Dans  la  plupart  des  cas,  abstraclion  faite  des 
varietes,  cette  face  inferieure  n'a  pas  de  duvet,  et  le  plus  souvent  elle  n'a  qu'uii  duvet 
leger, lanigere. 

Le  debourrement  des  Gots,  sans  distinction  de  varietes,  commence  avant  le  debourre- 
ment  du  Sauvignon,  de  la  Muscadelle,  du  Gastets  et  du  Gabernet.  Les  Gots  sont  des 
varietes  a  debourrement  hatif;  ce  qui  impose,  dans  les  endroits  has,  des  precautions  contre 
la  gelee,  par  exemple  de  laisser  une  tirette  de  secours  verticale  jusqu'au  mois  de  mai. 
L'elan  de  vegetation  qui  se  produit  aux  premieres  chaleurs  du  printemps,  pour  tous  les 
cepages,  lance  les  Gots  plus  Aagoureusement  que  les  autres.  A  la  floraison,  ils  suivent  de 
pres  le  Ghasselas,  la  FoUe  rouge,  le  Bequignol,  et  ils  precedent  le  Sauvignon,  la  Musca- 
delle, le  Semillon,  le  Muscadet,  parmi  les  cepages  blancs ;  le  Gastets,  le  Grapput,  le  Merlot, 
etc.,  parmi  les  cepages  rouges.  Les  Gots  fleurissent  en  meme  temps  que  le  Gaberiiet- 
Sauvignon. 

La  maturite  des  Gots  est  des  plus  hatives  et  place  ces  cepages  parmi  les  plus  precoces, 
immediatement  apres  le  Ghasselas. 

Ges  cepages  produisent  dune  maniere  extraordinaire,  jnsqu'a  200  hectolitres  a  I'hectare 
en  Gironde,  dans  les  annees  de  grande  production  ou  d'abondance  generale  pour  toutes 
les  regions  de  la  PYance.  Mais  cette  production  pent  tomber  tres  bas,  dans  les  annees  oil 
la  floraison  est  entravee  par  les  mauvais  temps.  Leur  fecondation  est  facilement  Iroublee 
et  leur  fruit  noue  tres  difficilement. 

Les  tendances  de  ces  cepages  a  la  coulure  ont  ete  souvent  exagerees  par  la  non  maturite 
du  bois  due  au  Mildiou.  A  I'epoque  oil  le  traitement  de  cette  maladie  etait  insuffisant,  les 
Gots  avaient  perdu  toute  fertilite  et  ils  furent  menaces  dune  elimination  severe. 
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Les  bonnes  varietes  se  disLingnenl  par  Tabsence,  quelle  que  soil  Tannee,  de  grains  verts 
non  fecondes,  au  milieu  des  grappes,  el  par  la  rcgularite  el  le  volume  des  raisins. 

Culture.  —  Les  Cots  ne  difFerant  au  point  de  vue  pratique  que  par  leur  aptitude  a 
resister  a  la  coulure  et  a  donner  de  grosses  productions,  leur  culture  doit  etre  soumise  a  des 
regies  uniformes.  Tout  au  plus  devra-t-on  leur  appliquer  on  non,  selon  les  cas,  les  niojens 
propres  a  empecher  la  coulure.  Les  Cots  etant  des  cepages  precoces  doivent  etre  gretTes 
sur  des  cepages  americains  batifs  qui  ont  des  racines  superficielles,  tels  que  les  Riparias, 
les  Cordifolias  et  certains  bybrides  de  ces  deux  especes.  lis  craignent  les  sols  bumides  et 
les  porte-greffes  h  racines  plongeantes,  tels  que  les  Rupestris.  Mais  les  sols  sees,  surtout 
ceux  qui  secbent  brusquement,  ne  leur  conviennent  pas,  et,  dans  ce  cas  seulement,  les 
portes-grefTes  a  racines  protondes,  allant  cbercber  Tbumidite  dans  les  sous-sols,  en  ete, 
pourraient  attenuer  les  inconvenients  de  la  secberesse.  De  tout  temps,  les  Cots  furent 
plautes  de  preference  dans  les  sols  argileux,  argilo-graveleux,  argilo-calcaires  profonds  et 
dans  les  alluvions  argileuses. 

Au  point  de  vue  de  la  coulure,  les  Cots  doivent  etre  tailles  a  long  bois,  mais  ils  sont  tres 
productifs  a  bois  court,  de  sorle  qu'ou  peut  alterner  les  deux  tailles,  aiin  de  ne  pas  epuiser 
les  ceps  par  des  tailles  excessives  sans  avoir  a  redouter  une  trop  grande  diminution  de  la 
production.  Au  debourrement,  tons  les  bourgeons  poussent  a  la  fois,  aussi  bien  au  talon  des 
longs  bois  qu'a  leur  extremite.  II  n'est  done  point  utile  de  mettre  des  coursons  de  retour 
tres  encombrants,  ni  de  recourir  a  un  pincement  metbodique  et  severe,  afin  d'obtenir  des 
bois  de  remplacement.  Le  pincement  et  le  rognage  sont  cependant  utiles  pour  les  Cots, 
mais  uniquement  en  vue  d'enrajer  la  coulure.  Dans  ce  cas,  comme  dans  tons  les  autres, 
le  pincement  et  le  rognage  devront  etre  faits  d'une  maniere  metbodique,  opportune, 
comme  cela  a  deja  ete  dit  a  plusieurs  reprises,  en  operant  sur  des  parties  berbacees 
pendant  des  periodes  de  ralentissement  de  vegetation,  c'est-a-dire  de  refroidissement 
atmospberique,  pour  eviter  des  deviations  de  seve  vers  les  bourgeons  axillaires.  Les  Cots 
sont  d'ailleurs  au  nombre  des  cepages  qui  forment  assez  facilement  des  rejets.  Mais  le 
mojen  le  plus  remarquable  d'empecber  la  coulure  des  Cots  consiste  a  leur  appliquer 
I'incision  annulaire. 

L'incision  annulaire  la  plus  pratique  consiste  a  enlever  une  bague  d'ecorce  de  2  a  5  milli- 
metres de  largeur,  sur  les  vieux  bois,  au  commencement  de  la  tloraison.  On  cboisit  de 
preference  I'intervalle  compris  entre  les  2^  et  3^  bourgeons  de  cbaque  baste,  tirette  ou 
verge,  afin  de  ne  pas  entraver  par  cette  incision  les  echanges  nutritifs  entre  les  pampres 
de  remplacement  et  la  soucbe.  Depuis  longtemps,  nous  avons  note  les  resultats  remar- 
quables  donnes  par  l'incision  annulaire  sur  les  Cots.  Tons  les  ans,  nous  avons  pu  constaler 
la  justesse  des  conclusions  formulees  en  1885  par  une  Commission  d'enquete  du  Comice 
de  Cadillac  (Gironde).  Voici  ces  conclusions  : 

<(  1°  Les  resultats  de  l'incision  annulaire  pratiquee  sur  les  bastes  (longs  bois)  sont  indis- 
cutables;  la  coulure  est  diminuee  sur  la  partie  au  dela  de  l'incision;  le  fruit  est  mieux 
nourri  et  sa  maturite  est  avancee. 

«  2°  L'incision  pratiquee  au  depart  de  la  floraison  donne  plus  de  resultats  pour  la 
production  du  fruit  que  celle  qui  est  pratiquee  en  pleine  tloraison.  L'incision  tardive  parait 
devoir  favoriser,  au  contraire,  le  developpement  et  la  maturation  du  bois,  de  la  partie  au 


G.    CAZEAUX-CAZALET.    COTS  H 

dela  de  I'incision.  (]ar,  par  Tincision  precoce,  on  oblient  beaucoup  de  raisins  excessivemenl 
developpes,  tandis  que  le  J)ois  muril  lentemenl,  et  par  Tincision  tardive  le  raisin  n'a  qu'un 
developpement  pen  accenlue,  ou  meme  insensible,  tandis  que  le  bois  murit  plus  vite.  En 
d'autres  lerraes.  dans  I'incision  moyenne  ou  tardive,  I'efFet  est  plus  ou  moins  partage 
entre  le  bois  et  le  raisin,  tandis  que  dans  I'incision  precoce,  c'est  le  raisin  seul  qui  proiite 
de  I'operation. 

«  3°  Le  resultat  est  aussi  proporLionnel  a  I'exces  du  grossissement  de  I'haste,  c'est-a-dire 
au  temps  pendant  lequel  la  seve  descendante  est  retenue  dans  I'extremite  de  I'baste;  el  la 
duree  de  cet  isolement  depend,  a  egale  force  de  vegetation,  de  la  largeur  de  la  zone  pelee ; 
la  largeur  de  cette  zone  doit  done  elre,  au  moins,  de  2  millimetres  et  augmentee  suivant 
la  force  des  ceps. 

«  4°  Les  resultats  ne  sont  avantageux  que  lorsque  I'incision  a  ete  bien  faite,  c'est-a-dire 
lorsque  la  zone  a  ete  completement  pelee  tout  autour  de  I'haste,  sans  dechirer  de  chaque 
cote  I'ecorce  restante. 

«  5°  Par  rapport  a  I'equilibre  general  du  pied,  il  importe  de  ne  faire  I'incision  que  sur 
les  branches  a  fruits  qui  sont  destinees  a  disparaitre  chaque  annee.  » 

Le  rapport  ajoutait  :  «'  Quant  a  la  qualite  du  vin  des  vignes  incisees,  il  ressort  des 
observations  precedenles  que  I'epoque  oil  a  ete  pratiquee  I'incision,  la  fagon  dont  I'opera- 
tion a  ete  effectuee,  ont  une  grande  influence  sur  le  resultat  final.  On  aurait  tort,  par 
consequent,  de  formuler  des  theories  absolues  sur  ce  resultat,  qui  pent  etre  modifie  sensi- 
blement  par  les  conditions  speciales  d'execution  de  I'incision  annulaire.  Les  renseigncments 
que  nous  avons  recueillis  nous  permettent  de  dire  qu'une  femme  munie  dun  instrument 
special  pourra  faire  de  500  a  600  incisions  par  jour.  » 

Depuis  cette  epoque  on  a  constate  tons  les  ans  les  excellents  resultats  des  incisions  bien 
faites  sur  les  Cots  :  la  quantite  des  raisins  double  toujours,  tandis  que  I'alcool  augmente  de 
d/4  a  3/4  de  degre.  II  y  a  la,  en  apparence,  un  renversement  de  cette  loi  bien  connue  :  la 
quantite  est  en  raison  inverse  de  la  qualite.  Mais  I'incision  produit  une  maturite  plus 
precoce  et  plus  parfaite  qui  donne  a  tout  instant  la  superiorite  aux  ceps  incises  sur  ceux 
qui  ne  le  sont  pas,  sauf,  peut-etre,  dans  les  annees  de  grande  precocite  qui  sont  en  somme 
fort  rares.  Tons  les  reproches  adresses  a  I'incision  s'appliquent  surtout  a  I'incision  sur 
rameaux  herbac^s.  L'incision  sur  vieux  bois  n'en  redoule  ancun,  si  elle  est  faite  au 
commencement  de  la  tloraison  et  si  on  evile  I'exces  de  largeur  et  la  mutilation  du  bois. 

Elle  ne  pent  etre  appliquec  avec  la  taille  courte,  mais  elle  est  exlremement  eflicace  sur 
les  cepages  tailles  a  long  bois.  On  a  pu  dire  qu'un  homme  operant  I'incision  pouvait 
gagner,  dans  un  jour  de  Iravail,  une  barrique  de  vin.  On  ne  saurait  en  douler,  lorsqu'on 
a  pu  comparer  un  cep  de  Cot  incise  a  un  autre  tout  voisin  non  incise,  ou  une  branche  a 
fruits  incisee,  a  cote  dune  autre  non  incisee,  sur  le  meme  cep;  on  est  frappe  de  I'extreme 
grossissement  des  grains  et  des  raisins,  de  la  malurite  parfaite  des  grains  les  plus  petits, 
de  I'absence  de  grains  verts,  de  Faugmentation  de  quantite  et  de  qualite  que  I'incision 
procure. 

L'effeuillage  ne  doit  jamais  etre  pratique  sur  les  Cots,  car  ces  cepages  ont  constamment 
leurs  grappes  en  dehors  des  feuilles.  Une  exception  pourrail  etre  faite  seulemenl  pour  les 
ceps  ci  faible  production  et  h  feuillage  abondant,  c'est-a-dire  pour  les  varietes  de  mauvaise 
qualite.  Pour  toutes  les  autres,  il  faut  craindre  I'echaudage  des  grains,  qui  entrave  et  com- 
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promet  la  maturilc  des  raisins,  celle  des  sarnienis  el  le  I'onclionnenienl  normal  des  feiiilles. 
Probablement  parce  que  les  grappes  des  Cols  sont  en  dehors  des  feuilles,  el  aussi  a  cause 
de  la  rapidile  de  leur  evolulion  vegetalive,  les  Cols  sont  rarement  atleints  par  la  Cochylis 
et  I'Eudemis  ;  en  lout  cas  ils  n'en  souffrenl  pas  beaucoup.  L'Oidium,  rAnthracnose  et  les 
Rols  les  eprouvent  tres  pen,  probablement  aussi  pour  le  meme  motif".  Par  contre  ils  soul 
Ires  sujels  au  Mildiou.  Les  altaques  tardives  de  celle  maladie  alleignenl  loujours  les 
feuilles  des  rejels  el  meme  quelques  feuilles  adulles,  si  bien  fails  que  soient  les  Irailemenls 
cupriques.  Celts  particularite  joinle  a  la  fragilite  du  parenchjme  des  feuilles,  que  le  vent 
dechiquelte  souvent,  contribue,  a  Tarriere-saison,  a  donner  aux  vignobles  de  Cols  un 
aspect  souffreteux. 

Les  pampres  de  Cots  sont  plus  solides  que  les  feuilles,  ils  resistent  tres  bien  a  Taction 
des  vents  el  n'imposent  pas  vm  palissage  tres  minutieux. 

Les  raisins  des  Cots  murissent  rapidement  el  uniformemenl.  On  cueille  generalemenl 
tons  les  raisins  d'un  cep  a  la  fois.  Mais  comnie  les  raisins  de  tons  les  cepages  hatifs,  ceux 
des  Cots  sont  sujels  a  la  Pourriture  grise  (Bolrytis  cinerea),  ce  qui  impose  la  necessite 
de  faire  la  cueillette  aussilot  les  raisins  murs,  et  d'eliminer  les  grains  pourris.  On  sail,  en 
etfet,  que  les  grains  pourris  introduits  dans  la  cuve  peuvenl  engendrer  la  casse  des  vins. 

On  a  quelquefois  reproche  aux  Cols  d'etre  rebelles  aToperation  du  grefFage.  Celle  appre- 
ciation est  erronee  ;  elle  etait  nee  a  Tepoque  oil  on  employait  des  greffons  de  Cols  insuffi- 
samment  aoutes  par  suite  des  atlaques  du  Mildiou.  Elle  nest  plus  fondee  depuis  que  les 
traitemenls  cupriques  permeltenl  d'avoir  des  gretfons  tout  a  fail  murs.  C'esl,  aussi,  par 
suite  d'insuffisance  de  maturite,  ou  par  echaudage,  qu'on  a  pu  constater  certains  deperisse- 
ments  temporaires  de  Cols  greffes  sur  vignes  americaines ;  avec  la  disparilion  de  la  cause, 
le  deperissemenl  a  pris  fin.  En  terrain  Ires  humide  ou  tres  sec,  les  cas  de  deperissement 
relevent  d'une  autre  cause,  la  mauvaise  adaptation  du  porte-greffe.  Les  Cots  ne  soutTrent 
jamais,  comme  le  Caslets,  par  exemple,  de  deperissement  avec  deformation  des  sarmenls. 

Vinification.  —  Les  Cots  produisenl  un  vin  dune  Ires  belle  conleur,  sucre,  delicat  et 
parfume.  II  a  un  bouquet  moindre,  cependanl,  que  celui  de  Cabernet-Sauvignon,  mais 
il  est  plus  rapidement  fait,  plus  tot  buvable,  plus  colore  el  plus  lot  clarifie.  II  dure 
moins.  Associe  au  jus  d'autres  cepages,  celui  des  Cols  reussit  admirablemenl,  dans 
n'importe  quelle  proportion;  il  donne  loujours  dans  ces  melanges  un  produit  distingue. 
On  ne  connait  pas  de  differences  bien  grandes.  a  ce  sujel,  entre  les  diverses  varietes,  quoi 
qu'on  ait  pu  dire  sur  la  douceur  ou  I'acidite  des  vins  des  Cots.  Ces  differences  devaient 
provenir  du  sol,  du  climat.  On  sail,  par  exemple,  a  quel  degre  de  perfection  arrive  le  vin 
des  Cots  dans  les  sols  argilo-calcaires ;  ils  out  alors,  ce  qu'ils  obliennenl  difiicilement 
ailleurs,  du  corps  et  de  Talcool.  Tout  le  monde  connait  le  role  joue  de  temps  immemorial 
par  les  vins  de  Cot  du  Quercy ;  Odarl  dit  a  ce  sujet  :  «  Le  vin  que  produit  la  vendange  du 
Got,  ou  Auxerrois  du  Lot ^  est  d'une  riche  couleur,  a  beaucoup  de  corps  et  un  bon  gout, 
ce  qui  donne  la  facilite  au  commerce  de  fortifier  les  vins  de  Bordeaux  par  ceux  qu'il  tire 
du  deparlement  du  Lot,  autrement  dit  vin  de  Cahors.  » 

Dans  le  Sud-Ouest,  les  Cots  peuvent  produire  sans  melange  des  vins  complets,  colores,  a 
saveur  vineuse,  delicat  dans  les  terres  legeres,  tres  colore  dans  les  terres  fortes  etles  palus,  et 
oorse  dans  les  terrains  calcaires.  Les  vins  des  Cots  donnenl  aux  aulres  vins  de  la  souplesse 
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et  dii  moelleux.  Cultives  avec  soin,  proteges  conlre  les  maladies  crypLogamiqiies,  soumis 
a  rincision  annulaire,  ces  cepages  peuvent  doiiner,  tons  les  ans,  de  brillaiiles  recoltes  el 
contribuer  a  relever  la  qualite  des  vins  ordinaires.  lis  doivenl  conlinuer  a  former  le  fond 
da  vignoble,  dans  les  pains  et  les  cotes,  avec  le  Gabernet-Sauvignon. 

Les  Cots,  avons-nons  dit,  ont  nne  matnrite  hative  et  assez  regnliere.  lis  realisent  le 
type  dn  cepage  a  cueillette  facile.  Tons  les  raisins  etant  mnrs  a  la  fois,  ils  n'exigent  pas 
des  triages  snccessifs;  il  snffit  de  laisser  de  cote,  ponr  une  cueillette  finale,  les  ceps 
echandes  et  de  jeter  les  grains  pourris.  Les  raisins  des  Cots  doivent  etre  cneillis  anssitot 
qn'ils  sont  mars,  car  ils  pourraient  etre  maltraites  par  les  vents  et  les  plnies,  et  se  ponrrir 
rapidement.  Pour  atteindre  ce  but,  il  est  preferable  de  les  cueillir  a  part  et  d'en  faire  nne 
on  plusieurs  cuvees  speciales,  sanf  ensuite  a  melanger  le  vin  de  Cot  avec  celni  des  cepages 
cneillis  plus  tardivement.  Le  raisin  des  Cots  fermente  tres  rapidement  a  la  cuve.  II  est 
excellent  pour  faire  des  pieds  de  cuve.  Le  grain  s'ecrase  facilement,  il  se  fond  litterale- 
ment,  laissant  tres  pen  de  marc  apres  le  pressurage. 


DESCRIPTION.  —  SoucHE,  de  grossenr  moyenne,  droite  ;  ecorce  caduqne,  en  lanieres 
larges,  irregulieres,  s'enlevant  tres  facilement;  rejets  nombreux. 

Bourgeons,  gros,  coniques,  tres  saillants,  blanchatres  en  hiver,  on  entierement  jannes ; 
an  debonrrement,  les  bourgeons  sont  janne  pale,  reconverts  d'nn  dnvet  blanc  ;  lesfeuilles 
teraiinales  ont  a  la  face  superieure  un  leger  dnvet  blanc.  et  a  la  face  inferieure  an  davet 
epais  blanc.  avec  des  nervnres  jannes  saillantes;  jeunes  grappes  recouvertes  d'an  epais 
davet  blanc,  fortes,  erigees  liors  du  feaillage  et  ires  branchnes;  pampres  tres  droits  et 
minces  des  le  debut;  Tensemble  a  an  aspect  caracteristique,  avec  ses  grappes  enormes 
et  les  feailles  petites,  pendant  qnelques  semaines. 

Rameaux,  tres  droits,  minces,  cylindriques,  a  rejets  frequents,  courts  et  minces,  a  ecorce 
de  coaleur  brun  gris,  Ires  legerement  foncee  aux  noeuds,  avec  taches  de  liege  nombreases 
et  leger  duvet  sar  les  meritballes  de  la  base;  stries  profondes,  a  aretes  roages,  snrtont  aux 
environs  des  nceuds ;  meritballes  courts;  nceuds  fortement  saillants;  bois  cassant  et  fibreux, 
lacbe ;  diapliragmes  tres  mons,  generalement  moins  larges  que  la  moelle,  legerement 
concaves;  moelle  comprenant  a  pen  pres  le  tiers  du  diametre,  s'elargissant  aux  noeuds; 
vrilles  bifurquees,  minces  et  courtes. 

Feuilles,  tres  grandes,  tres  larges;  sinus  petiolaire  en  U,  dont  les  branches  superieures 
tendent  a  se  rapprocher ;  un,  deux,  rarement  trois  sinus  lateraux  on  inferieurs  profonds 
en  U  on  en  V;  fenille  divisee  en  5  lobes  par  de  legers  sinus;  lorsque  les  feuilles  n'ont  pas 
d'irregnlarites,  les  sinus  lateraax  et  inferieurs  sont  a  angle  fortement  obtns  et  les  lobes 
pea  saillants ;  ensemble  de  la  fenille  plus  large  que  longue.  nettement  orbiculaire  ;  dents 
aigues,  longues,  associees  par  series  de  2  a  5,  dont  une  tres  saillante,  longue  et  large  ; 
chaque  groupe  de  dents  separe  par  un  angle  profond;  limbe  fortement  bulle,  a  Taspecl 
tourmente,  tres  cassant,  a  tel  point  que  Tagitation  du  vent  lui  donne  parfois  un  aspect 
dechiquete;  face  superieure  couleur  vert  fonce,  devenant  par  places,  surtout  sur  les  bords, 
janne,  rouge  et  vert  pale  an  moment  de  la  matnrite;  face  inferieure  vert  pale,  leger 
duvet  lanigere.  —  Petiole  mince,  long,  leger  empatement,  couleur  rongeatre. 

Ampelographie.  —  VI.  2 
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Fruits.  —  Grappes,  de  grosseur  nioyenne,  plus  longues  que  larges,  toujours  deux  ailes 
tres  saillantes  ;  pedoncule  tres  long,  Ires  flexible,  de  grosseur  moyenne  ;  pedicelles  Ires  longs, 
a  grains  portes  generalemenl,  dans  la  partie  superieure  du  raisin,  par  groupes  de  5  ou  6  sur 
une  ramification  du  pedoncule  egalement  longue  et  flexible;  les  grains  sonL  ainsi  espaces 
les  uns  des  aulres  et  la  grappe  a  un  aspect  relacbe  qui  ne  permet  pas  de  la  confondre  avec 
une  autre;  la  couleur  du  pedoncvde  et  des  pedicelles  est  d'un  aspect  rouge  vineux,  celle  des 
pedicelles  est  plus  accentuee  que  celle  du  pedoncule,  mais  cette  couleur  n'atteinl  son  maxi- 
mum qu'au  moment  de  la  maturile.  —  Grains^  Ires  gros ;  grains  tout  a  fait  spheriques, 
tres  gros,  mous,  noirs  pruines;  peau  tres  mince;  jus  non  colore,  pulpe  verte ;  pvdpe  tres 
moUe  et  tres  fondante  ;  gout  tres  sucre  et  tres  agreable,  sans  saveur  speciale  et  sans  arome  ; 
les  raisins  qui  ont  coule  conserveut  de  tres  nombreux  grains  verts,  petits,  au  milieu  de 
grains  noirs  legerement  espaces;  2  ou  3  pepins  petits,  plats  d'un  cote,  fortement  relies 
ensemble,  verts,  legerement  rougeatres. 


COTS    VERTS 

Synonymie.  — -  Tons  les  synonymes  donnes  pour  les  Cots  rouges.  Puis  :  Grand  Vesparo, 
QuiLLOT,  Mauzain,  OU  Mancin,  ou  Mansain  (Gers).  —  Cox  merille,  Cot  rouge  merille  de 
BuzET  (Lot-et-Garonne).  —  Gros  Auxerrois  (Lot). 

Observations.  —  De  tout  ce  qui  a  ete  dit  au  sujet  des  Cots  rouges,  il  resulte  que  les 
distinctions  entre  les  differents  groupes  de  Cots  ne  portent  que  sur  quelques  caracteres 
ampelograpbiques  tres  trancbes  ( coloration  des  pedoncules,  des  pedicelles,  coloration  des 
bois  et  forme  des  feuilles)  et  que,  dans  cbaque  groupe,  les  distinctions  entre  les  varieles 
ne  peuvent  etre  faites  que  par  leur  aptitude  a  la  production  ou  leur  tendance  a  la  coulure. 
On  trouve  des  varietes  excellentes  dans  chacun  des  trois  groupes,  parmi  les  Cots  a  queue 
rouge,  comme  parmi  les  Cots  a  queue  verte  et  parmi  les  Cots  metisses.  Mais  la  selection 
des  varietes  selon  leurs  qualites  fructiferes,  realisee  en  pratique  dans  differents  vignobles, 
ne  pent  etre  donnee  utilement  dans  un  tableau,  comme  si  cbaque  variete  avait  un  nom 
bien  special. 

D'unemaniere  generale,  on  avait  une  tendance  a  donner  la  preference  aux  Cots  a  queues 
rouges,  ou  du  moins  aux  Cots  qui  avaient  une  forte  proportion  de  queues  rouges.  II  semble, 
en  effet,  que  les  Cots  les  plus  sujets  a  la  coulure  se  trouvent  parmi  les  verts.  Quelques 
viticulteurs  trouvent  que  les  Cots  verts  ont  une  maturite  plus  tardive.  Le  C*'^  Odart  dit 
le  contraire.  Mais  cela  pourrait  n'etre  apres  tout  qu'une  question  de  climat  ou  de  sol. 
Certains  viticulteurs  du  Gers  et  du  Lot-et-Garonne  ont  repandu  des  selections  remar- 
quables  de  Cots  verts,  dont  les  noms  figurent  a  la  synonymie.  Dans  la  Gironde,  par 
centre,  ce  sont  les  Cots  a  queue  rouge  qui  ont  la  preference  des  vignerons. 

Par  rapport  aux  Cols  rouges,  les  differences  des  Cots  verts  sont  les  suivantes  : 
Bourgeons,  tres  gros,  generalement  doubles,  tres  larges  et  arrondis.  —  Rameaux  ,  a 
centre-bourgeons  moins  forts ;  vrilles  assez  rares,  plus  fortes ;   bois  plus  fonce ;  stries  a 
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aretes  rouges  et  plus  saillantes;  rejets  plus  frequents,  beaucoup  plus  forts;  bois  cassant 
et  moins  lache.  —  Feuilles  a  sinus  petiolaire  moins  ouvert  clans  les  adultes ;  sinus 
places  regulierement,  deux  lateraux  superieurs  a  peine  marques,  deux  inferieurs  profonds 
en  U ;  les  sinus  inferieurs,  comme  le  sinus  petiolaire,  ont  au  moins  4  centimetres  de  profon- 
deur  et  \  centimetre  a  2  centimetres  de  largeur;  lobes  lateraux  superieurs  et  inferieurs 
presque  confondus,  la  pointe  inferieure  etant  pendante  et  arrondie  ;  lobe  inferieur 
arrondi ;  parenchyme  plus  lisse,  un  peu  moins  tourmente  ;  feuille  un  peu  moins  grande ; 
petiole  plus  vert.  —  Fruits.  Gt^^ppes,  un  peu  moins  grosses;  pedoncule  encore  plus  long, 
encore  plus  flexible,  plus  mince,  tout  a  fait  vert;  pedicelles  moins  longs  egalement, 
couleur  verte  egalement,  parfois  legerement  teintee  de  rose  au  pinceau.  Grains^  plus 
espaces,  couleur  plus  verte;  saveur  moins  sucree ;  coulure  plus  forte  et  plus  facile.  — 
Ensemble  de  la  vegetation  plus  vigoureux. 


COTS  METISSES 

Observations.  —  On  a  vu  plus  haut  comment  pouvaient  etre  caracterises  les  Cots 
metisses  :  par  une  coloration  rouge  partielle,  plus  on  moins  imporlante,  des  pedoncules  et 
des  pedicelles,  et  par  un  melange  proportionnel  des  feuilles  ayant  les  caracteres  des  Cots 
a  queue  rouge  et  des  feuilles  ayant  les  caracteres  des  Cots  a  queue  verte. 

En  dehors  des  varietes  principales,  rouges  et  vertes,  toutes  les  autres  varitHes  rentrent 
dans  le  groupe  des  Cots  metisses.  De  ces  dernieres  varietes,  il  est  impossible  de  rien  dire, 
sinon  que  les  meilleures  d'entre  elles  paraissent  egaler  les  bonnes  selections  des  vertes  et 
des  rouges.  II  parait  cependant  que  les  meilleures  sont  celles  qui  montrent  une  predomi- 
nance des  caracteres  des  Cots  a  queue  rouge.  C'est  dans  cette  voie  qu'il  importe  de  diriger 
les  efforts  de  selection  dans  ce  groupe. 

G.   Cazeaux-Cazalet. 


MERLOT 


Synonymie.   —  Mehlot,  Mehlau,  Bignkv,   Plant  Medoc,  CuabutetC?),  Vitraille  (?), 

Semilion  rouge  (?),  Alicante  (?). 

Observations.  —  Les  ampelographes  ne  disent  rien  sur  les  origines  du  Merlot.  Nous 
Savons,  lout  au  plus,  qu'Odart  en  parlait,  ainsi  que  PetiL-LaliUe,  dans  la  seconde  moitie 
du  xix*'  siecle  seulemenl.  Ce  cepage  exislait,  en  effet,  dans  les  vignobles  du  Medoc,  avant 
la  crise  de  TOidium,  vers  1830.  M.  Petit-Lafitte  ne  le  considerait,  du  reste,  que  comme 
un  cepage  secondaire  assortissant  le  vignoble.  Tres  apprecie,  a  cette  epoque,  pour  une 
resistance  relative  a  cette  maladie  el  pour  une  grande  finesse  de  gout,  il  ful  repandu  dans 
les  autres  parlies  du  vignoble  rouge  de  la  Gironde,  et  menie  dans  le  Lot-et-Garonne  et 
la  Dordogne.  Une  certaine  sensibilite  a  la  coulure  et  au  Mildiou  out,  par  contre,  nui  a 
son  expansion. 

L'aire  geographique  comprenant  ainsi  la  Gironde,  le  Lot-et-Garonne  et  la  Dordogne, 
ne  parail  pas  s'etre  etendue  depuis  quelques  annees.  A  vrai  dire,  le  Merlot  a  eu  toutes  les 
peines  du  monde  a  se  maintenir  sur  ses  anciennes  positions. 

L'aspect  sinueux  des  rameaux,  les  dimensions,  la  forme,  I'epaisseur  et  la  couleur  des 
feuilles,  leur  aspect  pendant,  la  grappe  a  long  pedoncule,  le  nombre  et  la  longueur  des 
vrilles,  donnent  un  caractere  bien  tranche  au  Merlot.  II  ne  j^eut  etre  assimile  a  aucun 
autre  cepage,  meme  pour  Tobservateur  le  plus  superficiel.  Le  Merlot  debourre  de  tres 
bonne  heure,  il  pousse  tres  vite.  Sa  floraison  est  bative  autant  que  celle  du  Chasselas.  II 
a  egalement  une  maturite  precoce  el  reguliere  marcbant  de  pair  avec  celle  des  Cots,  plus 
precoce,  par  consequent,  que  celle  du  Cabernet-Sauvignon. 

Le  Merlot  n'a  que  tres  pen  ou  pas  de  contre-bourgeons  susceplibles  de  remplacer  les 
premiers  au  cas  de  gelee.  II  f'aut  de  toute  necessile,  dans  les  terres  basses,  le  proteger  par 
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les  images  artificiels  centre  la  gelee,  ou  menager  sur  cliaque  cep  un  sarment  de  reserve, 
jusqu'au  mois  de  mai.  II  produil  enormement  de  rejels;  pour  ce  motif,  il  faiit  le  sou- 
mettre  a  un  epamprage  hatif  et  severe.  II  est  sujet  a  la  coulnre  ;  il  profile,  par  consequent, 
du  pincement  et  de  I'incision  annulaire.  II  doit  etre  taille  a  long  bois,  mais  tous  ses 
bourgeons  poussent  facilement  et  sont  productifs  au  meme  degre.  II  est  peu  sujet  a 
rOi'dium,  nous  I'avons  deja  dil.  II  craint  davantage  le  Mildiou  et  surtout  le  Rot-Brun  ; 
c'est  de  tous  les  cepages  du  Sud-Ouest  celui  qui  en  est  le  plus  eprouve  ;  ses  grappes 
paraissent  avoir  une  aptitude  speciale  a  recevoir  les  germes  du  Rot-Brun.  Pour  le 
preserver  d'une  pareille  disposition,  il  faut  projeter  directement  sur  les  grappes  une 
poudre  cuprique  pendant  les  periodes  pluvieuses,  depuis  la  floraison  jusqu'a  la  veraison. 
Le  Merlot  n'offre  pas  une  sensibilite  particuliere  au  Black-Rot,  ni  a  I'Eudemis  et  a  la 
Cochylis.  II  s'adapte  Ires  facilement  aux  porte-greffes  americains  hatifs,  a  racines  super- 
ficielles ;  il  lui  faut,  par  consequent,  des  terrains  meubles  et  chauds.  II  craint  les  terrains 
humides  et  il  vegete  mal  sur  les  porte-greffes  tardifs  a  racines  plongeantes. 

Les  vendanges  du  Merlot  doivent  se  faire  rapidemenl,  car  ses  grains  sont  sujets  a  la 
Pourriture  grise.  Sur  les  ceps  qui  ont  coule,  la  cueillette  presente  quelques  difficultes,  car 
les  grains  murs  sont  supportes  par  de  grandes  grappes  qui  ont  une  grande  quantite  de 
grains  verls.  On  est  oblige  de  separer  les  grains  murs  de  ceux  qui  ne  le  sont  pas;  il  faut, 
tout  au  moins,  faire  un  egrappage  severe. 

Les  grains  de  Merlot  miirs  sont  croqiumts.  lis  ont  un  gout  sucre,  une  saveur  speciale 
et  un  parfum  developpe.  Le  jus  de  ce  cepage  donne  un  vin  superieur  a  tous  les  points  de 
vue,  mais  surtout  remarquable  par  son  bouquet,  sa  seve,  son  moelleux  et  par  son  degre 
d'alcool  eleve.  Coupe  avec  d'autres  vins,  il  en  releve  la  finesse  et  le  bouquet.  II  meriterait 
une  place  meilleure  dans  nos  vignobles,  malgre  sa  regrettable  tendance  a  la  coulure.  II  ne 
produit,  il  est  vrai,  dans  les  meilleiires  conditions,  qu'une  recolte  moyenne. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  vigoureuse,  de  grosseur  moyenne,  a  ecorce  caduque,  avec 
lanieres  fines  et  regulieres  se  detacbant  assez  difficilement. 

Bourgeons,  coniques,  de  grosseur  moyenne,  a  pointe  blanc  jaunatre ;  la  couleur  meme 
des  bourgeons  est  rougeatre ;  au  debourrement,  Toeil  terminal  est  reconvert  d'un  duvet 
blanc  verdatre  ;  un  duvet  identique,  tres  epais,  couvre  les  feuilles  lerminales,  meme  les 
nervures;  le  pourtour  de  ces  jeunes  feuilles  est  legerement  rose. 

Rameaux,  longs,  sinucux,  a  merilhalles  tordus,  longs,  de  grosseur  moyenne,  cylin- 
driques,  sans  rejels,  d'apparence  souple,  mais  cassants ;  couleur  acajou,  violacee  aux 
noeuds;  stries  moyennes,  mais  quelques-unes  a  aretes  saillantes,  larges,  rougeatres;  ecorce 
glabre,  avec  quelques  laclies  de  liege  assez  rares  ;  nceuds  peu  saillants  ;  bois  dur;  dia- 
pbragmes  larges,  concaves;  moelle  etroite,  s'elargissant  aux  noeuds;  vrilles  fortes  et 
longues,  trifurquees. 

Feuilles,  plus  larges  que  longues.  Ires  grandes,  a  5  lobes;  sinus  peliolaire  Iresprofond, 
arrondi,  les  parlies  superieures  se  croisant;  sinus  lateraux  superieurs  de  profondeur 
moyenne  en  U;  sinus  inferieurs  tres  profonds,  lout  a  fait  semblables  au  sinus  peliolaire; 
lobes  aigus;  dents,  pelites  inegales;  limbe  epais,  fortement  bulle,  rugueux  et  en  gouttiere ; 
a  la  face  superieure  couleur  vert  fonce ,   avec  quelques  petites  laches  rouges  ;   a  la  face 
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inferieure,  nervures  tres  minces,  couleiir  verl  pale.  —  Petiole  tres  long,   Ires  gros,  a  fort 
empatement,  se  courbe  sous  le  poids  de  la  feuille;  il  est  vert  violace. 

Fruits.  —  (ii\ippes,  de  longueur  nioyenne  et  de  grosseur  au-dessous  de  la  moyenne, 
ramifiees,  2  et  3  grappes  siir  le  menie  pedoncule,  cylindro-coniques ;  pedoncule  mince, 
long,  vert  ;  pedicelles  tres  longs,  minces,  rougeatres  ;  I'aspect  de  la  grappe  est  un  pen 
relache.  —  (irnins,  moyens,  spheriques,  noir  pruine,  quelquefois  rougeatres,  petits, 
croquants  ;  chair  ferme  ;  peau  assez  epaisse  ;  jus  legerement  colore  en  rose,  sucre,  ayant  une 
saveur  et  un  arome  speciaux  ;  deux  graines  bronzees. 


G.  Cazeaux-Cazalet. 


VERDOTS 


Deux  varieLes  distinctes  tlu  Verdol  existent  depuis  plusieurs  siecles,  c'esl  le  Gros  et  le 
Petit  Verdot.  Nous  allons  les  etudier  successivemeiit. 


GROS   VERDOT 

Synonymie.  —  Gros  Verdot,  Verdot  Colon,  Plant  des  Palus,  Verdot  blanc  (Gironde). 
—  Here,  Hert,  Herre  et  Herrani:t,  Fer  ou  Fer  Servadou  ( Lot-et-Garonne).  —  Fert 
(Dordogne).  —  Herranet,  ou  Pieng,  Piec,  Piet,  Grand  Herrant  (Gers). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Les  deux  varietes  de  Verdot  paraissent  avoir  la 
meme  origine  et  la  meme  histoire.  Au  xviii^  siecle,  I'abbe  Bellet,  chanoiue  de  Cadillac, 
parlait  du  Gros  et  du  Petit  Verdot  qu'il  qualifiait  de  hons  cepages.  Les  correspondants  de 
Dupre  de  Saint-Maur,  de  Bergerac  et  de  Libourne,  parlaient  aussi  du  Gros  et  du  Petit 
Verdot.  Celui  de  Libourne  disait  texluellement  :  «  Petit  A  erdot  fait  un  vin  noir  excellent, 
mais  il  produit  peu.  Gros  Verdot  fait  le  vin  moins  noir  que  le  precedent,  mais  aussi  bon 
et  murit  mieux  ;  il  est  aussi  plus  abondant.  »  A  cette  epoque,  les  Verdots  existaient  egale- 
ment  a  Pauillac.  M.  de  Secondat  dit  :  «  Cette  espece  fait  le  fond  des  vignes  de  Queyries  et 
des  autres  vignes  des  Palus  ».  D'apres  le  C*'^  Odart,  les  deux  varietes  de  Verdol  avaient  ete 
decrites  par  I'auteur  champenois  Bidet,  pres  de  cent  ans  avant  la  premiere  edition  de 
V Ampeloi/ rap/lie  universelle.  Les  deux  Verdols  out  ete  d'abord  cullives  dans  les  Palus 
exclusivement.  C'esl  dans  les  Palus  de  la  rive  droite  de  la  Garonne,  de  Caniblanes  a 
Montferrand,  puis  dans  les  Palus  des  deux  rives  de  la  Dordogne  et  dans  celles  du 
Medoc  qu'il  aurait  ele  cultive  successivement,  d'apres  Pelil— Lafitte. 

Les  deux  VerdoLs  paraissent  avoir  atteint  leur  apogee  vers  le  milieu  du  xix*^  siecle. 
Depuis  lors  ils  out  ele  elimines  des  Palus  elles-memes.  En  1868,  Petit-Lafitle  signale  cette 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Abbe  Bellet,  chanoine  de  Cadillac,  1736  :  Manuscrits  de  TAcademie  des  sciences  de 
Bordeaux,  (t.  XVII).  —  Dupre  de  Saint-Maur,  intendant  de  Guyeiiiie  :  Tableaux  de  la  synonymie  de  la 
vigne  (1783).  —  Manuscrits  de  I'Acadeniie  de  Bordeaux  et  manuscrit  des  Archives  departementales  de  la 
(jironde  (manuscrit  C  1349).  —  Baron  ue  Secondat  de  Montesquieu  :  Memoire  sur  la  culture  de  la  vigne 
de  Guyenne  et  sur  les  vins  de  cette  province  (dans  Memoire  sur  Fhistoire  naturelle  du  chene,  1785).  — 
Victor  Rendu  :  Ampelographie  (1854).  — •  G'"  Odart  :  Ampelographie  universelle  ou  Traite  des  cepages 
les  plus  estimes  (6*  edition,  1863).  —  Auguste  Petit-Lafitte  :  La  vigne  dans  le  Bordelais  (1868).  — 
G.  Foex  :  Cours  complet  de  viticulture  (1886).  —  V.  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  II). 
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defaveur  du  Verdol  dans  les  termes  suivanls  :  «  Aujourd'Iiiii  les  Palus  le  repousseniprt  sqiie 
avec  le  meme  empressement  qu'elles  iiiireiiL  autrefois  a  raccueillir,  non  qu'il  ait  perdu  de 
ses  qualites  primitives,  niais  parce  qu'elles  lui  preferent  des  especes  plus  productives.  Mais 
aussi  il  a  penetre  dans  quelques  localites  et  notamnient  dans  le  Medoc.  »  Depuis  quelques 
annees  Teliiniuation  des  Verdots,  surtout  du  Gros  Verdot,  continue  dans  les  Palus  et 
meme  dans  les  Graves  du  Medoc. 

L'aire  geograpliique  des  Verdots  ne  s'est  pas  agrandie.  EUe  s'est  plutot  resserree,  car  on 
ne  les  trouve  guere  plus  en  Gironde  que  dans  le  Medoc.  lis  existaient  autrefois  dans  le 
Bergeracois,  on  les  y  rencontre  encore  sous  le  nom  de  Pert;  on  les  trouve  aussi  dans  le 
Lot-et-(iai'onne  sous  les  noms  de  Here,  llert,  lleire  et  Herranet,  Fer  ou  Fer  Servadou, 
et  dans  le  Gers,  sous  les  noms  de  Herranet,  ou  Pienc.  Nous  pensons  que  ces  noms  sont 
donnes  indifferemmenl  aux  deux  vaiuetes  de  Verdot.  Mais  le  Gros  Verdot  est  plus  repandu 
que  le  Petit.  Ces  varietes  ne  gagnent  pas  de  terrain  dans  ces  departements ;  elles  sont 
meme  de  plus  en  plus  ecartees. 

Ampelographie  comparee.  —  Dans  la  citation  que  nous  avons  faite  plus  liaut,  pour 
prouver  quon  distinguait  autrel'ois  les  deux  varietes  de  Verdot,  les  differences  de  leurs 
caracteres  ont  ete  bien  etablies.  Le  C**^  Odarl  dit  :  «  L'un  et  I'autre  ont  des  raisins  a 
grappe  courte,  des  raisins  vermeils,  de  gout  delicat.  Le  Petit  est  preferable  pour  la  qualite, 
mais  il  a  de  grands  defauts  dans  certains  sols,  tels  que  les  sols  maigres  et  en  pentes  :  le 
defaut  de  fertilite.  Ces  deux  varietes  different  seulement  entre  elles  par  la  grosseur  des 
grappes  et  des  grains.  Elles  produisent  Tune  et  Tautre,  mais  particulierement  la  petite,  un 
vin  ferme,  dune  belle  couleur,  d'un  bouquet  agreable  et  d'une  bonne  conservation.  »  On 
est  d'accord  aujourd'hui  pour  recounaitre  les  memes  differences  au  point  de  Yue  de  la 
production,  mais  on  doit  ajouter  que  les  rameaux  et  les  feuilles  presentent  aussi  des  diffe- 
rences constantes.  Les  rameaux  du  Petit  Verdot  ont  les  meritballes  plus  courts  et  les 
noeuds  plus  saillants.  La  feuille  du  Petit  Verdot  est  plus  petite,  beaucoup  plus  allongee, 
en  forme  de  coeur,  a  parenchyme  plus  epais  et  reconvert,  a  la  face  inferieure,  dun  epais 
duvet  blancbatre,  assez  semblable  a  celui  des  feuilles  de  plusieurs  cepages  de  Tespece 
americaine  Labrusca,  tandis  que  le  revers  de  la  feuille  du  Gros  Verdot  est  completement 
glabre.  II  est  surprenaut  que  des  differences  aussi  tranchees  n'aient  jamais  ete  indiquees. 
Rendu  signale  la  forme  des  feuilles  en  coeur  et  le  duvet  qui  les  caracterise ;  Petit-Lafitte, 
Pulliat  et  Goetbe  parlent  bien  de  ces  raemes  caracteres,  mais  sans  les  attribuer  specia- 
lement  au  Petit  Verdot  plutot  qu'au  Gros.  L'application  des  synonymes  cites  plus  haut 
est  absolument  exacte,  nous  avons  pu  nous  en  assurer;  on  peut  meme  affirmer  que  le 
Pienc  et  le  Fer  Servadou  sont  le  Petit  Verdot,  tandis  que  le  Here,  Hert,  Herre  et  Her- 
ranet sont  le  Gros  Verdot'.  Comment  a-t-on  pu  confondre,  dans  le  Lot-et-Garonne,  les 

1.  Le  C'"^  Odart  dit,  dans  Y Ampelographie  iiiiiverselle,  apres  Isarn  de  Montauban  :  «  Le  surnom  de  Servadou, 
qui  veut  dire  se  conserver,  lui  a  ete  donne  par  nos  vignerons  a  cause  de  la  qualite  qu'il  a  de  so  mainlenir  en 
bon  etat  et  de  se  dessecher  plutot  que  de  pourrir. ..  Les  grappes  sont  ailees,  a  queue  courte  et  bien  garnies  de 
grains  petits,  tres  noirs,  rends,  inegaux,  tres  serres  ( d'oii  lui  est  venu  son  nom  de  ScarcH  qui  veut  dire  serre  en 
patois  gascon).  Son  bois  est  tres  reconnaissable  en  hiver  a  sa  couleur  rouge  cannelle  fonce.  Ses  raisins  donnent 
une  bonne  qualite  de  vin,  d'une  longue  conservation  et  d'une  amelioration  progressive  :  ce  vin  ayant  par  I'age 

un  bouquet  comparable  a  celui  du  vin  de  Bordeaux  ;  il  est  leger,  agreable  et  d'une  couleur   brillante Comme 

il  y  a  plusieurs  variites,  il  est  important  de  ne  multiplier  que  la  meilleure.  »  Je  dois  ajouter,  dit  Odart,  qu'ayant 
pu  goiiter  une  grap^je  de  Fer  quelques  jours  avant  de  livrer  ce  cahier  a  I'impression  je  lui  ai  trouve  une  saveur  qui 
rappelait  singuli^rernent  celle  du  Carmenet.  » 
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Verdols  avec  le  Fer  ou  Bequignol  de  la  Gironde?  La  f'euille  a  pen  pres  ronde  el  sans 
sinus  dn  Bequignol,  le  grain  ovale  de  son  raisin,  la  conleur  bleuatre  des  grains  murs,  la 
coulenr  violacee  de  son  hois,  d'ailleurs  recouvert  d'un  vernis  blanc,  distinguent  profonde- 
ment  ce  cepage  des  Verdols.  Pulliat  a  comniis  une  erreur  evidente  en  assimilant  le  Fe?^ 
Servadou  an  Cabernet  franc. 

Le  Verdot  Rouge  parait  etre  une  selection  du  PeliL  Verdot.  Nous  pensons  que  c'est  par 
erreur  qu'on  lui  a  donne  celui  de  Boulon  blunc. 

Les  Verdots  debourrenl  et  fleurissent  assez  tardivement ;  mais  ils  miirissent  tres  tard,  a 
Lei  point  qu'on  a  pa  dire  d'eux  qu'ils  finissent  de  murir  dans  les  barriques.  Les  Verdots  ont 
des  contre-bourgeons  qui  repoussent  facilement,  qualite  precieuse  en  cas  de  gelee.  C'est  a 
tort  qu'on  a  parle  dun  Verdot  hlanc  qui  ne  ressemble  en  rien  au  Verdot,  et  qui  n'est  autre 
que  le  Blanc  Verdet  decrit  dans  V Ampelographie  (t.  Ill,  p.  262). 

Culture  et  vinification.  —  Les  Verdots  exigent  des  terrains  fertiles  (c'est  pour  cela 
qu'ils  furent  multiplies  dans  les  Palus)  ,  mais  aussi  des  terrains  chauds  et  de  bonnes 
expositions.  C'est  ce  qui  explique  leur  emigration  des  Palus  vers  les  coteaux  sees  du 
Medoc.  Le  Gros  Verdot  produit  pen,  il  lui  faut  une  taille  tres  longue,  car  il  est  sujet  a 
la  coului^e  beaucoup  plus  que  le  Petit  Verdot.  Tons  deux  forment  de  nombreux  rejets, 
mais  le  Gros  plus  encore  que  le  Petit.  Le  grain  des  Verdots  est  assez  sujet  aux  attaques 
de  I'Eudemis  et  de  la  Cochylis.  Ils  craignent  rOidinm  et  les  Rots  ;  leur  feuillage  est 
moyennement  sujet  au  Mildiou.  Leurs  "raisins  miirissant  tres  tardivement  ne  sent  pas 
sensibles  a  la  Pourriture  grise ;  mais  leur  maturite  est  souvent  incomplete,  de  petits 
grains  verts  sont  melanges  aux  autres.  L'epamprage  et  le  pincemenl  doivent  etre  appli- 
ques avec  soin  aux  Verdots  pour  eviter  les  inconvenients  des  rejets. 

Les  Verdots  donnent  un  vin  presque  toujours  vert,  tres  colore,  riche  en  tanin,  dur,  Ires 
long  a  developper  son  bouquet.  II  ne  peul  etre  introduit  qu'en  petites  proportions  dans 
d'autres  vins ;  mais,  en  raison  de  ces  defauts  memes,  il  donne  de  I'energie  aux  vins  mous, 
moelleux,  comme  ceux  des  Cots.  II  arrive  meme  a  masquer  le  gout  de  terroir  et  a  eclaircir 
la  couleur  des  autres  vins,  comme  le  f'aisait  remarquer  Secondat.  La  superiorite  du  Pelit 
Verdot  est  incontestable;  il  donne  un  vin  plus  fin,  moins  vert.  Dans  les  annees  de  matu- 
rile  precoce,  les  Verdots  corrigenl  les  inconvenients  dune  matui'ite  excessive,  ils  facilitent 
le  developpenienl  integral  de  la  fermentation;  les  services  qu'ils  rendent  en  ces  circon- 
stances  les  sauveront  peut-etre  de  la  disparition  Hnale.  Certains  viticulteurs  les  ont  meme 
prones  a  la  suite  des  annees  d'abondance.  Nous  croyons  qu'un  regain  de  faveur  des  Verdots 
ne  se  produira  pas,  parce  que  ces  varietes  n'ont  jamais  ete  utiles  dans  les  vignobles  oil  on 
n'egrappe  pas,  el  ne  seraient  pas  indispensables  dans  ceux  oil  on  egrappe,  si  on  suppri- 
mail  I'egrappage  dans  les  annees  de  grande  maturite.  C'est  pour  cela  que  les  Verdots, 
autrefois  au  premier  rang  des  principaux  cepages  du  Medoc,  auront  de  la  peine  a  s'y 
maintenir,  meme  comme  cepages  assortissanl  le  vignoble. 

lis  sont  tres  apprecies  dans  le  Lot-et- Garonne  et  le  Gers  sous  les  noms  de  Here, 
Herrant,  Pienc,  etc.  Voici  ce  qu'en  dit  M.  de  Mondenard  :  «  Le  vin  de  Here  est  corse, 
colore,  robuste;  il  devient  excellent  et  rappelle  les  Bourgognes  apres  un  ou  deux  ans  de 
bois.  La  saveur  speciale,  le  fox  tombe  dans  la  lie  des  la  premiere  annee  et  il  ne  reste 
qu'un  bouquet  qui  est  loin   d'etre  desagreable.   La  Here  est  un  cepage  a  multiplier  qui 
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(lonne  du  caractere  au  vin  el  qui  est    Ires  produclif  a   taille  longue;  a  laille  couiLe,  il  est 
infertile.  II  resiste  adniirablenienl  au  Mildiou,  mais  il  estatteint  par  le  Black-Rot.   » 

DESCRIPTION.  —  SoucuE,  vigoureuse,  forte,  noueuse ;  ecorce  caduque,  en  lanieres 
larges,  assez  adherentes. 

Bourgeons,  petits,  coniques;  au  debonrremenl,  bourgeons  et  feuilles  terniinales,  blanc 
jaunatre,  tres  duveteux. 

Rameaux,  sinueux,  cylindriques,  gros,  longs;  merithalles  assez  courts,  couleur  brun 
clair  ou  noisette  terne,  violace  ou  gris  cendre  aux  noeuds;  ecorce  lisse,  striee  ;  stries  a 
aretes  rouges;  bois  moyennement  dur,  cassant,  ecorce  fibreuse ;  nueuds  saillants ;  moelle 
forte;  diaphragmes  concaves;  vrilles  assez  nombreuses. 

Feuilles,  grandes,  aussi  longues  que  larges,  cordiformes,  a  cinq  lobes,  sinus  petiolaire 
en  V  etroil  el  profond ;  sinus  laleraux  superieurs  en  U,  bien  marques;  sinus  laleraux 
inferieurs  profonds,  arrondis,  les  parlies  superieures  se  croisanl;  lobes  bien  detaches,  se 
terminanl  en  angle  droit;  dents  larges,  a  pointes  tres  aigues ;  parenchyme  mince,  cassant, 
assez  fortement  buUe,  vert  intense,  avec  taches  rouges  a  la  face  superieure,  vert  d'eau  et 
sans  duvet  a  la  face  inferieure ;  nervures  fortes.  —  Petiole  long,  mince,  legerement  renfle 
a  la  base,  rougeatre. 

Fruits.  —  Gmppes,  moyennes,  cylindriques,  un  peu  minces;  deux  ailes  saillanles, 
longues;  pedoncule  gros  et  long,  vert;  pedicelle  gros  el  court;  pinceau  fort.  —  Grains, 
tres  serres,  moyens  ou  petits,  spheriques,  noirs  ou  legerement  rougeatres,  tres  pruines; 
chair  assez  resislante;  peau  assez  epaisse;  jus  tres  legerement  rose  ou  non  colore,  aigrelel, 
arome  special  peu  prononce  ;  4  pepins,  petits,  bronzes. 


PETIT  VERDOT 

Synonymie.  —  Bouton  blanc,  Verdot  rouge  (Gironde).  —  Fer  Servadou,  Fer  (Lot-et- 
(iaronne).  —  Pienc,  Petit  Herrant  (Gers). 

Observations.  — -  Dans  Texpose  qui  vienl  d'etre  fait  on  a  vu  que  le  (iros  et  le  Petit 
V^erdol  out  le  meme  hislorique  et  la  meme  origine  ;  les  differences  dans  leurs  caracteres 
ampelographiques  out  ele  mis  en  relief.  La  superiorite  du  vin  du  Petit  Verdot,  conslatee 
depuis  fort  longtemps,  se  trouve   confirmee. 

Nous  noterons,   par  rapport  au  Gros   Verdot,  dans  les  caracteres  ampelographiques  : 

Bourgeons,  plus  gros.  —  Rameaux,  legerement  plus  fonces,  plus  rouges  ;  merithalles 
plus  courts;  noeuds  plus  saillants.  —  Feuilles,  plus  petites,  beaucoup  plus  allongees,  tout 
a  fait  cordiformes,  trilobees ;  lobe  inferieur  tres  allonge;  sinus  peu  profonds,  tres  ouverts; 
parenchyme  moins  buUe,  plus  epais ;  face  inferieure  blanchatre,  a  duvet  blanc  lanigere 
epais,  a  nervures  plus  blanches  et  plus  faibles.  —  Fruits.  Grappes,  plus  minces  et  un 
peu  plus  courtes,  ailes  plus  developpees;  jus  plus  tin,  moins  aigrelet;  3  pepins  au  plus. 

G.   Cazeaux-Cazalet. 
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Synonymie.  —  Bequignol,  ou  Bequignaou,  Fer,  Petit  Fer,  Ghalosse  noire,  Chausset, 
Mal'ron  ou  Maouron,  Camerouge,  Folle  rouge.  Crughinet  (Gironde).  —  Bkquignol,  Fer 
Bequignaou  (Lot-et-Garonne). 

Observations.  —  L'hisloire  du  Fer  sera  bien  courte,  car  on  ne  troiive  rien  dans 
les  documents  ampelographi([ues.  II  parait  originaire  de  la  Gironde  ;  les  ampelographes 
du  Lot-et-Garonne  disent  qu'il  vient  de  la  Gironde  et  du  Bergeracois.  II  existe  depuis 
longtemps  dans  les  Graves  de  la  Gironde;  il  a  gagne,  de  la,  les  Palus  et  les  coteaux.  Est-il 
aussi  ancien  dans  le  Bergeracois  que  dans  les  (Graves  de  la  Gironde?  rien  ne  le  prouve 
et  nous  ne  le  pensons  pas.  II  a  du  etre  souvent  conl'ondu  avec  le  Verdot  ou  Fert.  C'est 
pent-etre  cette  confusion  qui  I'ait  attribuer  au  Bequignol  du  Lot-et-Garonne  une  origine 
bergeracoise. 

Le  Bequignol  existait  d'abord  dans  les  Graves,  puis  dans  le  Libournais,  le  Medoc,  les 
Palus  et  les  Coteaux  de  I'Entre-deux-Mers.  11  n'esl  entre  dans  celte  derniere  [region  que 
depuis  la  reconstilution  des  vignobles,  grace  a  la  resistance  relative  de  ses  feuilles  au 
Mildiou.  Son  aire,  primitivement  assez  restreinte  dans  la  Dordogne  et  le  Lot-et-Garonne, 
semble  s'etre  developpee  dans  ces  deux  departements  pour  le  menie  motif.  II  est  inconnu, 
croyons-nous,  dans  les  autres  departements  vinicoles. 

La  forme  de  la  feuille  du  Bequignol,  entierement  ronde,  les  sinus  etant  a  peine  marques, 
avec  une  coloration  vert  d'eau  ;  la  coloration  du  bois  rouge  violace,  avec  vernis  blancbatre, 
la  forme  un  pen  oblongue  des  grains,  la  couleur  noir  bleuatre  de  ceux-ci  donnent  a  ce 
cepage  un  caractere  bien  trancbe.  A  certains  points  de  vue,  surtout  si  on  fait  abstraction 
du  raisin,  ce  cepage  pent  etre  confondu  avec  le  Castets.  Mais  nous  ne  croyons  pas,  ainsi 
que  nous  Tavons  deja  dil,  qu'aucune  parente  existe  entre  eux.  D'autre  part,  le  Castets  n'a 
pas  le  bois  aussi  violace;  sa  feuille  est  plus  buUee,  plus  gaufree,  moins  souple  que  celle 
du  Bequignol;  le  bois  et  la  feuille  du  Castets  out  une  coloration  plus  jaune  el,  enfin,  les 


BIBLIOGRAPHIE.  —  \ .  [-"ulliat  :  Mille  varietcs  de  vig-nes  (IV  edition,  1888).  —  C^^'  Joseph  dk  I^ovasenda  : 
Essai  d'une  ampelographie  uiiiverselle  (traduction  F.  Gazalis  et  G.  Foex,  1881).  —  H.  Goethe  :  Handbuch 
der  Ampelographie  (Berlin,  1887).  —  J.  Daurel  :  Les  raisins  de  cuve  de  la  Gironde  et  du  Sud-Ouest  de  la 
France  (Description  et  synonymie,  189'2).  —  BuUelin  du  Comice  viticole  et  agricole  du  canton  de  Cadillac 
(Gironde,  colleclion  de  1881  a  190.3).  — J.  Daurel,  L.  de  Malafosse  et  A.  de  Mondenard  :  Essai  d'ampe- 
lographie  et  etudes  sur  la  synonymie  des  cepages  de  vigne  dans  la  region  du  Sud-Ouest  de  la  P'rance 
(edition  du  Comice  agricole  d'Agen,  1898). 
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raisins  soul  prolondeinenl  diit'erenls,  les  grains  du  (haslets  clanl,  plus  petils  el,  Loul  a  fail 
ronds.  Di-s  ap])arences  snpei'ficielles  et  une  egale  resistance  au  Mildiou  avaient  senles  pu 
les  faire  confondre.  Cast,  d'ailleurs,  pour  ces  motifs  qn'ils  ont  ele  repandus  presque  indit- 
feremmenL  dans  les  Pains  el  les  CoLeanx  de  la  (iironde,  au  debut  de  la  reconsLiUUion  des 
vignohles. 

De  similitudes  avec  le  Fer,  ou  Verdol  de  la  (iii'onde,  il  n'y  en  a  aucnne,  pas  meme 
pour  un  examen  Ires  sommaire.  L'application,  dans  le  Lol-el-Garonne  eL  dans  le  Berge- 
racois,  du  Verdol  au  synonyme  Fer,  taudis  que  ce  vocable  elail,  applique  au  l^equignol 
en  Gironde,  parail  avoir  amene  toutes  les  confusions.  Peul-elre  le  Bequignol  aurail-il  une 
parenle  plus  cerlaine  avec  VArinhet,  ou  Arrivet  de  la  Gironde,  qui  a  beaucoup  de  resseni- 
blances  avec  lui  par  la  coloration  des  bois,  la  forme  du  fenillage  et  meme  par  la  coloration 
du  raisin.  Les  dill'erences  qui  se  manifeslent  par  la  forme  beaucoup  plus  oblongue  du 
grain,  par  la  coloration  beaucoup  plus  gi-ise  du  bois  et  par  la  qualite  plus  fine,  plus  sucree 
du  jus  de  raisin,  permeLleul  seules  de  voir  qu'on  est  en  presence  d'une  variete  diflerente. 

Quoiqu'on  ait  donne  dans  certaines  localites  an  Bequignol  les  noms  de  Folle  rouge  et 
de  Cruchinel^  aucnne  confusion  n'est  possible  entre  ces  cepages  et  le  Bequignol.  lis  n'ont 
avec  ces  derniers  aucun  point  de  ressemblance.  C'est  par  erreur  qu'on  avail  donne  le  nom 
de  Bouion  hlanc  a  ce  cepage,  car  ce  nom  doit  etre  reserve  a  la  Moustouzere^  ou  Siiinl- 
Macaire^  cepage  aujourd'hui  a  pen  pres  disparu. 

Le  Bequignol  debourre  plus  tot  que  le  Cabernel-Sauvignon  et  que  le  Castets.  II  suit  de 
pres  le  Ghasselas,  le  Cot  et  le  Grappu.  II  lleurit  avant  le  Grappu  et  les  Cots,  et  il  murit 
en  meme  temps  que  les  cepages  rouges  de  la  Gironde.  II  coule  pen,  il  donne  une  produc- 
tion moyenne  et  ses  raisins  murissent  complelement. 

II  doit  etre  taille  a  long  bois.  Comme  tons  ses  bourgeons  poussenl  a  la  fois  et  qu'il  ne 
fournil  pas  de  rejets,  Fapplication  du  pincement  et  de  Tincision  annulaire  ne  lui  est  pas 
indispensable.  II  ne  redoute  ni  la  Cochylis,  ni  I'Eudemis,  ni  les  Rots.  II  resisle  relati- 
vement  au  Mildiou;  par  contre  il  craint  rOi'dium,  sans  etre,  de  tons  les  cepages,  le  plus 
sensible  a  cetle  maladie,  il  est  facilement  defendable. 

Le  Bequignol  se  comporle  tres  bien  avec  tons  les  cepages  americains  hatifs,  c'est-a-dire 
a  racines  superficielles.  II  est  beaucoup  plus  vigoureux  que  le  Castets  et  n'est  pas  sujet 
au  meme  deperissement.  Sa  productivite  diminue  dans  les  terrains  maigres  et  sees.  Assez 
sujet  a  la  gelee,  comme  tons  les  cepages  precoces,  il  n'a  pas  de  contre-bourgeons  pour 
suppleer  a  la  perte  des  premiers.  Dans  les  bas-fonds,  il  ne  faut  pas  liesiler  a  lui  laisser 
une  branche  de  secours  verticale,  jusqu'au  mois  de  mai,  pour  remplacer  la  branche  a  fruit, 
si  elle  venait  a  etre  gelee. 

Le  jus  du  Bequignol  est  plus  sucre  que  celui  du  Castets,  mais  moins  que  celui  de 
I'Arribet.  II  donne  un  vin  leger,  a  degre  assez  faible,  peu  colore,  mais  sans  verdeur  (a 
cause  de  sa  maturite  precoce )  et  sans  durete.  II  pent  etre  melange,  en  pelites  proportions, 
avec  les  vins  plus  durs  et  plus  verts.  Pour  ce  motif  il  pent  enlrer  en  petite  proportion 
dans  les  vignobles  de  vins  comminis ;  il  fournira  un  secours  appreciable  dans  les  annees 
a  maturite  tardive  et  a  faible  production  ;  mais  sa  multiplication  sur  une  vaste  echelle 
serait  une  faute  au  point  de  vue  de  la  qualite  des  vins.  Peut  elre  meme  sa  disparition 
serait-elle  un  fait  accompli,  sans  sa  resistance  relative  au  Mildiou  qui  Tavail  fait  apprecier 
au  d^but  de  cette  maladie. 


(1.   (;a/,eaux-cazalt,f,t.   —  ff.h  2b 

DESCRIPTION.  —  SouciiK,  vigoureuse,  grosse,  iioucusc,  ;i  ecorce  cacluque,  a  lanicres 
laraes  et  regulieres,  adherenles. 

Bourgeons,  assezgros,  coniqiie.s;au  debom-remenl,  le  l)ouri;eon  el  les  t'euilles  lerminales 
sont  blanchatres  ou  vert  pale  avec  un  leger  duvet  et  iin  lisere  rose. 

Rameaux,  droits  et  gros,  a  merithalles  courts,  legerement  aplatis,  couleur  noisette, 
recouverte  d'un  vernis  violace ;  ecorce  forlement  striee;  bois  cassant ;  nceiids  saillairts; 
moelle  large,  prenant  environ  la  moitie  du  dianietre  du  sarment ;  vrilles  pen  nombreuses 
et  courtes. 

Feuilles,  aussi  larges  que  longues,  de  grandeur  moyenne,  cortliformes,  a  5  lobes; 
sinus  petiolaires  arrondis,  les  deux  parties  superieures  se  croisant;  les  autres  sinus  sont 
en  V  tres  petits;  lobe  inferieur  tres  saillant.  cfFile ;  lobes  lateraux  pen  saillants;  dents 
ordinaires ;  limbe  epais,  fortement  bulle,  en  gouttiere  ;  face  superieure  vert,  face  inferieure 
vert  tres  pale;  tres  leger  duvet;  nervures  tres  saillantes.  —  Petiole  moyen. 

FRurrs.  —  Grappes,  moyennes,  coniques,  ailes  courtes;  pedoncule  et  pedicelles  verts, 
assez  longs.  —  Grfdns,  serres,  gros,  legerement  oblongs;  pulpe  fondante  ;  peau  epaisse, 
noire,  fortement  pruinee;  jus  incolore,  aigrelet,  plat;  2  ou  3  pepins  failjlement  bronzes. 


G.   Cazeaux-Cazalet. 


PELEGARIE 


Ce  cepage  comprend  deux  varietes  :  la  Grosse  et  la  Petite  PeJegnrie.  Nous  donnerons 
la  description  de  ces  deux  varietes;  mais  en  parlant  de  Tune,  nous  donnons  des  rensei- 
gnements  sur  I'autre  dans  le  texte  qui  precede  les  descriptions. 


PETITE  PELEGARIE 

Synonymie.  —  Petit  Pelegauie,  Petite  Pelgarje  ,  Petite  Pelgrie  (Gironde).  — 
Blanc  de  Gaillac  (Lot-et-Garonne). 

Observations.  —  Les  deux  varietes  de  Pelegarie  sont  connues  depuis  longtemps ;  Tabbe 
Bellet  les  signalait  a  Cadillac,  en  1736,  sous  le  nom  de  Pulgarie,  ou  Pergarie.  Le  corres- 
pondant  de  Dupre  de  Saint-Maur,  de  Bergerac,  envoyait  a  ce  dernier  la  Purgarie  et  la 
Pierguerie  Blanche ;  le  subdelegue  de  Castillones  lui  signalait  la  Parguerie  Blanche,  en 
1784.  Sous  les  variations  eL  corruptions  du  mot  Pelegarie,  on  retrouve  le  meme  cepage. 
«  Ce  cepage.  dit  le  correspondant  de  Bergerac,  produil  beaucoup;  le  raisin  en  est  fort  long, 
le  grain  clair,  le  raisin  se  conserve  longtemps  sans  etre  bon  a  manger,  le  vin  en  est  meme 
bien  commun.  »  A  ces  renseignements  il  n'y  a  rien  a  ajouter  pour  reconnaitre  la  Pele- 
garie. II  est  probable  qu'a  ce  moment-la,  il  s'agissait  de  la  Grosse  Pelegarie,  la  Petite 
ayant  les  raisins  moins  longs  que  ceux  de  I'autre.  De  nos  jours,  la  Pelegarie  a  presque 
disparu  de  tons  les  vignobles  qui  cberchent  a  produire  des  vins  blancs  fins  et  liquoreux. 
EUe  n'existe  plus  que  dans  la  region  des  vins  blancs  comniuns,  pour  coupages,  de  TEnlre- 
deux-Mers.  Dans  cette  contree  meme,  elle  n'entre  que  pour  un  dixieme  a  un  quart  dans  les 
vignobles.  C'est  la  Petite  Pelegarie  qui  domine,  la  Grosse  etant  de  plus  en  plus  eliininee. 


BI6LI0GRAPHIE.  —  Abbi;  Bellet,  chaiioine  de  Cadillac,  1736  :  ManuscriLs  de  TAcademie  des  sciences  de 
Bordeaux  ( L.  XVII).  —  Dupre  de  Saint-Maur,  intendant  de  Guyenne  :  Tableaux  de  la  synonymie  de  la 
vigne  (1783).  —  Manuscrits  de  TAcademie  de  Bordeaux  et  manuscrit  des  Archives  departementales  de  la 
Gironde  (manuscrit  C  1349).  —  Baron  de  Secondat  de  Montesquieu  :  Memoire  sur  la  culture  de  la  vig^ne 
de  Guyenne  et  sur  les  vins  de  cette  province  (dans  Memoire  sur  Ihistoire  naturelle  du  chene,  1785).  — 
Victor  Rendu  :  Ampelographie  (  1854).  —  J.  Daurel  :  Les  raisins  de  cuve  de  la  Gironde  et  du  Sud-Ouest 
de  la  France  (Description  et  synonymie,  189'2).  —  Bulletin  du  Cornice  viticole  et  agricole  du  canton  de 
Cadillac  (Gironde,  collection  de  1884  a  1903).  — J.  Daurel,  L.  de  Malafosse,  A.  de  Mondenard  :  Essai 
d'ampelographie  et  etudes  sur  la  synonymie  des  cepages  de  vigne  dans  la  region  du  Sud-Ouest  de  la  France 
(edition  du  Cornice  ag-ricole  d'Affen,  1898). 
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G.     CAZKACX-CAZAMiT.    l'I';Li:<;AIilK  '21 

On  Irouvc  done  la  Pelegarie  dans  rEntre-deux-Mers,  el,  a  Fetal  d'eelianlillons  isoles, 
dans  les  vignobles  blancs  des  coles  de  la  Gironde.  Cetle  aire  lend  a  se  restreindre  de  plus 
en  plus. 

Les  deux  varietes  de  Pelegarie  sonl  bien  dislinctes.  La  feuille  de  la  Grosse  a  des  sinus 
pen  profonds,  un  aspect  plus  arrondi  et  la  face  inferieure  plus  duveteuse.  Mais  son  fruil 
est  beaucoup  plus  volumineux,  la  grappe  etant  plus  forte  dans  tons  ses  elements  et  beau- 
coup  plus  relacbee.  Les  deux  varietes  debourrent  de  tres  bonne  lieure.  Elles  poussent 
avec  beaucoup  de  vigueur  el  rapidement.  Elles  fleurissent  tres  vile,  presque  aussi  vile  que 
les  Cols,  beaucoup  plus  vile  que  les  cepages  blancs  :  le  Semillon  et  le  Sauvignon,  la 
Muscadelle  et  le  Muscadet;  elles  miirissent  cependant  beaucoup  plus  lard,  dans  certaines 
annees  elles  ne  murissent  meme  qu'imparfaitement.  Elles  ne  pourrissent  jamais  ou  presque 
jamais.  La  Petite  Pelegarie  donne  une  production  reguliere  et  assez  abondante  ;  la  Grosse, 
au  contraire,  coule  tres  facilement.  Cette  tendance  a  la  coulure  Fa  fait  eliminer,  quoi- 
qu'elle  pnisse  produire  plus  que  la  Petite,  dans  les  annees  oil  elle  ne  coule  pas. 

Le  debourrement  precoce  des  Pelegaries  les  rend  tres  sensibles  a  la  gelee.  II  faut  done 
eviter  de  les  planter  dans  les  bas-fonds,  el  il  faut  prendre  les  precautions  necessaires  pour 
eviter  la  gelee  ou  en  attenuer  les  effets.  Quoique  donnant  peu  de  rejets,  elles  benelicient 
I'une  el  Tan  Ire  des  pincements  methodiques.  II  ne  faut  pas  besiter  a  appliquer  Fincision 
annulaire  a  la  Grosse.  La  malurite  de  ces  cepages  etant  tardive,  on  doit  les  meltre  de 
preference    dans   les   terrains  calcaires   ou   dans  les  graves   bien  exposes. 

De  toutes  les  maladies,  la  plus  redoutable  pour  les  Pelegaries  c'est  le  Mildiou.  Elles 
sont  moins  sensibles  au  Black-Rot  que  la  Folic  Blancbe  et  elles  craignent  moins  FOidium 
que  le  Jurangon  blanc.  Enfin,  la  Cocbylis  leur  nuil  moins  qu'au  Semillon,  sans  doute  a 
cause  de  la  rapidite  de  leur  floraison. 

La  Petite  Pelegarie  produit  beaucoup  a  taille  courle,  mais  elle  est  tres  vigoureuse  et 
supporte  bien  la  taille  longue.  La  Grosse  Pelegarie  exige  toujours  la  taille  longue  et  la 
supporte  moins  bien. 

Le  raisin  de  Pelegarie  n'est  presque  jamais  bon  a  manger ;  cependant  il  devient  doux 
a  Farriere-saison,  dans  les  sols  bien  exposes;  celui  de  la  Petite  Pelegarie  atteint  plus  tot 
ce  degre  de  perfection,  il  devient  meme  tres  roux  et  ambre  a  ce  moment-la.  Mais,  genera- 
lement,  on  est  oblige  de  cueillir  les  raisins  de  Pelegarie  lorsqu'ils  sont  encore  un  peu 
verts  el  aigres.  Le  vin  des  Pelegaries  est  plat  et  peu  alcooliqne.  C'est  done  Fabondance 
de  leur  production  qui  les  a  fait  maintenir  dans  le  vignoble  de  FEnlre-deux-Mers. 
Cependant,  on  admet  generalement  que  le  vin  de  Pelegarie  rend  plus  coulant  les  vins  de 
Folle  Blanche,  Jurangon  bhuic  et  Semillon,  qui  concourent  a  produire  les  vins  blancs 
legers,  frais  el  legerement  acidules  qui  sont  si  recherches  par  le  commerce  pour  les  cou- 
pages  des  vins  vieux.  Ajoulons  que  les  vins  de  Pelegarie  sont  rapidement  fails  et  clarifies. 
La  cueillette  des  Pelegaries  ne  demande  pas  de  soins  speciaux.  On  vendange  les  raisins 
tons  a  la  fois,  car  ils  sont  generalement  bien  conserves  el  propres ;  seuls  les  raisins  de  la 
Grosse  Pelegarie  peuvent  avoir  des  grains  verts,  lorsqu'elle  a  coule;  il  faut  les  eliminer 
avanl  de  mettre  la  vendange  au  pressoir. 

DESCRIPTION.  — Soi:cHi:,  de  vigueur  moyenne ;  ecorce  caduqiie;  lanieres  irregulieres 
s'enlevant  assez  facilement;  rejets  nombreux. 
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Bouii(;i:oNS,  a  pen  pres  I'onds,  petiLs,  avec  diivel.  blanc  s'echappanl  des  ecailles,  jaune 
foncd  ;  an  debouri'einenl,  le  l)our<;eon  terminal  est  recouverl  d'nn  dnvel  janne  blanchatre, 
Ires  epais,  eLendn  snr  la  face  inlerienre  des  fenilles  et  meme  les  nervnres ;  jenne  grappe 
janne  el  allongee ;  jeune  lige  droile,  f'ernie,   rigide,   mais  pas  cassanle. 

Ramkaux,  minces,  cjlindricpies,  legerement  aplalis  entre  les  noends,  droits;  merilhalles 
tres  coui'ts ;  ecorce  glabra,  s'enleve  facilement  en  lanieres;  de  coulenr  cannelle  foncee,  avec 
taclies  nombrenses  de  liege;  finenienl  striees,  les  stries  etant  de  couleur  pins  claire  ;  ncends 
gros,  sailiants;  bois  serre,  tres  dnr;  diaphragnies  larges,  concaves,  la  moelle  represenle 
nn  tiers  du  diametre ;  vrilles  assez  fortes,  bifnrqnees,  assez  rares. 

KiauLr.ES,  pins  larges  qne  longnes ;  sinns  petiolaire  profond,  etroit,  tantot  en  U,  tantot 
en  V,  les  levres  tendant  a  se  rapprocher  |>ar  la  partie  snpiirienre;  sinns  lateranx  supe- 
rienrs  en  V,  pen  profonds ;  sinns  inferieurs  de  formes  et  de  dimensions  semblables  an 
sinns  petiolaire;  dents  fortes,  par  series  de  3  a  b;  lobes  aigns,  termines  en  angle  droit; 
limbe  lisse,  assez  epais,  finement  bnlle,  legerement  en  gonttiere  ;  face  snperienre  conlenr 
vert  pale,  mat;  face  inferienre  vert  tres  pale;  dnvet  lanigere  epais;  nervnres  saillantes. 
—  Petiole  de  longneur  moyenne,  mince,  ronge  vinenx,  a  faible  empatement. 

Fuurrs.  —  (ircippe.s\  pelites,  pins  longnes  qne  larges,  presqne  cjlindriques ;  denx  petiles 
ailes  Ires  conrtes;  pedoncule  de  longneur  moyenne,  mince,  vert,  presqne  tonjours  ramifie ; 
pecbcelles  conrts  et  minces.  —  Grains,  moyens  on  petits,  serres,  legerement  ovo'ides, 
tachetes  de  bronze,  vert  pale  devenant  tres  ronx  et  ambr^'s  a  la  matnrite;  chair  tres  fon- 
dante,  jnteuse  ;  peau  pen  epaisse,  jns  pen  sucre,  plat,  avec  nne  ])ointe  de  verdenr;  1  on 
2  pepins.  fortement  bronzes. 


GROSSE   PELEGARIE 

Synonymie.  —  Guos  PKLEOARn. ,  Gkosse  Pelgarie,  Ghosse  Pelgkh;  (Girondej.  — 
Blanc  de  Gaielac  (  Lot-et-Ciaronne). 

Les  caracteres  de  la  Grosse  Pelegarie,  les  plus  marques  par  rapport  a  cenx  de  la  Petite, 
sont  les  suivants  : 

Boui{(;eons,  pins  blancs.  —  UanuvXux,  vni  pen  plus  gros.  —  Felilles  a  sinus  petiolaire  plus 
onvert;  sinus  lateranx  superieurs  presqne  absents;  sinns  lateranx  inferieurs  tres  onverts 
en  angle  obtns;  dents  nn  pen  moins  fortes;  lobes  plus  arrondis;  face  snperienre  vert  plus 
fonce ;  petiole  un  pen  pins  gros;  face  inferienre  a  duvet  plus  epais.  —  Fruits  a  grappes 
plus  grosses,  plus  allongees,  pins  laches;  pedoncnle  et  pedicelles  plus  forts  et  plus  longs, 
ailes  plus  larges.  Grains,  plus  gros,  ovo'ides;  peau  plus  epaisse,  moins  rousse  a  la  matn- 
rite; jus  moins  doux  et  plus  acide. 

G.   Cazeaux-Gazalet. 
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GRAPPU 


Synonymie.  —  Gkapput  on  GR.\ppu(sur  les  coiifins  du  Lot-el-Garonne).  —  Bouchales, 
BoucnARKS  (Gironde).  —  Gros  de  Judith  faux  environs  de  Bordeaux).  —  Bouscales 
(Haule-Garonne).  —  Grapput  el  Grappu,  Plant  Toijzan,  Prolongeau,  Cujas,  Gros 
Marty,    Gros    Bouchks,    Bouchales   eL    Bouchares    ( Lot-el-Garonne    et    Dordoj^ne). 


'b' 


Historique  et  aire  geographique.  —  On  ne  connait  rien  de  positif  sur  I'origine  du 
Grappu.  An  xvin''  siecle  il  elail  surtout  repandu  dans  le  Lot-et-Garonne.  C'est  a  peine 
si  dans  les  documents  de  Dupre  de  Saint-Maur  on  le  trouve  signale  par  quelques  corres- 
pondanls  du  Bazadais,  contree  de  la  Gironde  qui  confine  au  Lot-et-Garonne.  Par  contre, 
les  correspondants  d'Agen  et  de  Gasteljaloux  le  signalaient  sous  le  noni  de  Petit  et  de 
Grand  Boucheles;  ceux  de  Daniazan,  de  Port  de  Sainte-Marie  et  du  Gers,  sous  le  nom  de 
Touzan.  Le  correspondant  de  Marmande  I'appelait  Crnput,  on  Grapiit ;  celui  de  Bergerac, 
Grapu\  ceux  de  Caumont  et  de  Saint-Bazeilles  Tappelaient  Petit  et  Gros  Bouches.  A 
Bazas,  le  Grappu  se  nonimait  Grand  et  Petit  Boucheres.  Dans  les  vignobles  de  cotes  de 
la  Gironde,  sur  les  bords  de  la  Garonne  et  de  la  Dordogne,  le  Grappu  existait,  crojons- 
nous,  a  cette  epoque,  mais  il  ne  composait  qu'une  faible  etendue  du  vignoble. 

Ainsi  qu'on  vient  de  le  voir,  le  Grappu  etait  surtout  repandu  autrefois  dans  le  Lot-et- 
Garonne,  des  portions  du  Gers,  de  la  Gironde  et  de  la  Dordogne  avoisinant  le  Lot-et- 
Garonne.  Pendant  tout  le  xix"^  siecle,  jusqu'au  moment  de  la  periode  phjlloxerique,  son 
aire  geographique  ne  s'est  j)as  etendue  davantage  ;  mais  il  a  pris  possession  de  plus  grandes 
surfaces,  parce  qn'il  a  permis  de  planter  en  vignes  des  sols  de  mauvaise  qualite,  tres  froids, 
tels  que  les  hnulhenes.,  les  terres  tapes,  les  terres  blanches  on  rouges,  argilo-siliceuses 
autrefois  generalement  boisees.  II  produisait  dans  ces  sols  des  recoltes  abondantes  d'un 
vin  leger,  apprecie  pour  les  coupages.  II  a  ete,  dans  ces  terrains,  relativement  resistant  au 
Phylloxera;  le  Mildiou  ne  Tept'ouvait  pas  trop,  de  sorte  qu'il  etait  en  faveur  au  moment 
de  la  reconstitulion  des  vignobles  par  le  gretfage.  Les  surfaces  qu'il  occupait  avant  la 
crise  phylloxerique  n'ont  pas  diminue,  elles  out  plutot  augmente.  On  n'a  connu  qu'en 
ces  derniers  temps  sa  susceptibilite  a  I'egard  du  Black-Rot  et  des  insectes  qui  attaquent 
les  raisins  (Cochylis  et  Kudeuiis).  Mais,  nous  le  repetons,  son  aire  geographique  n'a  pas 
6ie  modifiee. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  Grappu  a  un  aspect  bien  special.  En  hiver,  la  souche 
parait  tres  forte,  tresnoueuse,  les  sarments  enormes,  a  noeuds  fortement  saillants;  I'ecorce 
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est  profondemenl  striee,  avec  des  stries  a  aretes  rouges.  Ces  bourgeons  sont  gros;  le  bois 
est  tres  cassant,  tres  dur,  plein  de  rejets.  Au  printemps,  les  pousses,  tres  vigoureuses,  de 
couleur  vert  noir,  se  detaclient  facilemeut  du  tronc  sous  Taction  du  vent.  Le  feuillage  abon- 
dant  et  vert  noir  caclie  completemenl  les  grappes,  qui  sont  cependant  tres  nombreuses  el 
tres  belles.  Pendant  tout  Fete,  ce  cepage  reste  le  plus  vigoureux  du  vignoble,  avec  des 
feuilles  extremement  larges  et  des  raisins  gros  et  longs.  II  est  absolunient  impossible  de  le 
confondre  avec  d'autres,  et  c'est  ainsi  qu'on  a  pu  reconnaitre  facilemeut  Terreur  commise 
dans  certaines  communes  de  la  Gironde,  oii  Ion  donne  le  nom  de  Grappu,  Gros  Grappu, 
Prolongeau  a  des  varietes  de  Cots.  Un  seul  autre  cepage  du  Sud-Ouest  pourrait  etre  com- 
pare au  Cirappu  comme  vigueur,  c'est  le  Muscadct  (cepage  blanc),  mais  aucune  confusion 
n'est  possible,  leurs  caracleres  etant  essentiellement  differents.  II  n'existe  pas  une  seule 
variete  de  Grappu.  Au  xvm^  siecle  on  parlait  du  Gros  et  du  Pelil  (correspondants  de 
Dupre  de  Saint-Maur,  d'Agen,  de  Veran,  Pamiers,  Bazas)  ;  on  n'en  voit  aujourd'hui 
qu'unc  seule. 

Le  Grappu  debourre  en  meme  temps  que  le  Chasselas  et  le  Cot,  et  bien  avant  le 
Cabernet-Sauvignon ;  tous  ses  bourgeons  sortent  a  la  fois.  II  maintient  son  avance  sur  le 
Cabernet-Sauvignon  pendant  toute  la  duree  de  la  vegetation,  mais  sa  floraison  est  tardive, 
presque  autanl  que  celle  du  Castets  et  plus  que  celle  du  Cabernet-Sauvignon,  du  Bequignol 
et  des  Cots. 

La  maturite  du  raisin  est  egalement  un  pen  tardive.  On  pent  dire  que  le  Grappu  est  le 
plus  tardif  des  cepages  rouges  du  Sud-Ouest. 

Culture.  —  Tous  les  bourgeons  du  Grappu  etant  fructiferes,  il  pent  etre  taille  a  bois 
court,  dans  les  terrains  maigres  et  pen  fertiles.  Tres  vigoureux,  il  pent  cependant  etre 
cbarge  de  longues  branches  a  fruits,  porter  de  tres  nombreux  raisins,  sans  perdre  la  vege- 
tation luxuriante  qui  le  caracterise  ;  on  le  taille  presque  toujours  a  long  bois;  on  lui  fait 
meme  supporter  des  tirolles  qui  sont  des  branches  a  fruits  tres  longues  (de  plus  de  1  metre). 
II  est  ainsi,  comme  nous  le  disions  plus  haut,  le  cepage  de  ressource  des  mauvais  terrains, 
oil  Ton  cherche  I'abondance  sans  viser  la  qualite.  L'extreme  fragilite  des  pampres  de 
ce  cepage  oblige  a  les  palisser  de  tres  bonne  heure  ;  mais  le  palissage  du  Grappu  est 
beaucoup  plus  difficile  a  executer  que  celui  des  autres  cepages.  II  est  necessaire  d'enlever 
quelques  feuilles,  car  elles  encombrent  par  leur  volume  Tinterieur  des  ceps;  mais  les 
grappes  sont  extremement  sujettes  a  Faction  des  coups  du  soleil,  il  faut  done  operer  en 
dehors  des  heures  et  des  jours  de  chaleur.  Tous  les  bourgeons  du  Grappu  poussant  avec 
une  extreme  facilite,  et  tous  a  la  fois,  il  n'est  pas  utile  de  pratiquer  le  pincement  pour 
obtenir  Fequilibre  du  cep  et  les  bois  de  remplacement  pour  la  taille  ;  il  ne  coule  jamais, 
il  n'exige  done  ni  le  pincement,  ni  Fincision  annulaire.  Sa  production  est  reguliere, 
vraiment  considerable;  malgre  Faction  du  grillage,  auquel  il  reste  sensible  jusqu'a  la 
maturite  la  plus  avancee,  et  malgre  le  faible  rendement  de  son  jus,  il  donne  des  recoltes 
considerables,  atteignant  souvent  100  hectolitres  a  Fhectare. 

Le  Grappu  est  peu  sensible  a  FAnthracnose,  a  FO'idium  et  au  Mildiou,  mais  il  est  tres 
frappe  par  le  Black-Rot,  FEudemis  et  la  Cochylis.  C'est  I'abondance  de  son  feuillage, 
augmentee  encore  par  les  nombreux  rejets,  qui  le  rend  sensible,  a  la  fois,  au  Black-Rot 
et  aux   insectes.   On   sait,   en  effet,  que,   plus  un  cepage  forme   de  rejets,  plus  il  a  de 


(;.     C.V/KAIIX-CA/ALF.T.     (iKAIM'tl  31 

feuilles  jeunes  peiulaiil  s;i  periode  vegelalivr,  plus  les  invasions  dn  I'dack-Rol  [X'uvciil 
Tatleinclre  avec  inLensile,  en  commenvani  des  le  niois  d'avril,  el  en  se  snper[)osanl 
jusqu'au  mois  de  jnillet,  ponr  passer  ensuite,  avec  la  plus  giande  f'acilile  el  avec  loule 
rintensite  acquise,  du  I'euillage  an  raisin.  D'autre  pari,  les  grappas  non  encore  flenries, 
cachees  par  un  feuillage  abondanL.  fornienl  avec  una  exlrenie  facilite  un  asile  pour 
la  premiere  generation  des  insectes  ;  la  lenLeur  ou  le  retard  de  la  tloraison  concourent 
a  leur  assurer  cet  asile.  Ges  conditions  se  retrouvent  au  moment  de  la  veraison  at  de  la 
maturite  pour  favoriser  les  generations  suivantes,  qui  sent  presque  toujours  en  proportion 
de  la  premiere.  Les  cepages  dont  les  grappes  sont  bien  exposees  a  lair  et  ceux  dont  la 
floraison  est  precoce  et  rapide  echappent  mieux  a  Tatlaque  des  insectes.  Pour  le  Grappu, 
on  attenuera  ces  gros  inconvenients  en  elFeuillant  avant  la  floraison,  de  maniere  a  degager 
les  grappes.  Nous  avons  deja  eu  I'occasion  de  montrer,  ici-meme,  que  cet  efFenillage  ne 
pent  etre  dangereux.  Mais  ceia  ne  sullit  point,  il  faut  continuer  la  lutte  par  la  destruction 
des  insectes.  En  ce  qui  concerne  les  maladies  cryptogamiques,  rien  ne  pent  dispenser  de 
Tapplication  des  bouillies  cupriques  aux  moments  opportuns.  Des  recherches  et  une 
experience  prolongees  nous  autorisent  a  definir  ces  moments  opportuns  de  la  maniere 
suivanle  : 

«  II  y  a  contamination  toutes  les  fois  qu'un  relevement  de  temperature  se  produit  apres 
des  pluies  prolongees  et  froides.  II  faut  done  traiter  les  vignes  avant  ce  relevement  de 
temperature,  mais  pen  de  temps  auparavant,  afin  qu'il  n'y  ait  pas  de  jeunes  feuilles  non 
recouvertes  de  bouillie  cuprique  a  ce  moment-la.  D'oii  cetle  necessite  de  faire  les  traite- 
ments  aussitot  que  Ton  prevoit  une  periode  pluvieuse.  Tout  traitement  fait  apres  le  rele- 
vement de  temperature  est  absolument  inutile.   » 

Le  traitement  de  rOi'dium  par  le  soufre  sublime  exige  une  precaution  a  cause  des  ten- 
dances du  Grappu  au  grillage  du  soleil.  II  faut  employer  le  soufre  dans  la  soiree,  apres 
utie  journee  de  chaleur,  par  un  temps  sec,  afin  d'eviler  les  effels  du  rayonnemenl  solaire. 
Mais,  pour  ce  cepage,  pas  plus  que  pour  tout  autre,  il  faut  eviter  d'employer  le  soufre 
sublime  le  matin  a  la  rosee.  Le  sonfrage  opere  preventivement  avec  des  soufres  melanges 
en  des  proportions  plus  ou  moins  elevees  avec  des  sulfates  de  cuivre  et  des  composes 
cupriques,  doit,  au  coutraire,  etre  elfectue  le  matin  pendant  la  rosee.  Ge  soufrage  fait  en 
temps  opportun  est  le  plus  etlicace. 

Grelle  sur  vignes  americaines,  le  Grappu  a  toujours  une  vigueur  reguliere  et  n'est 
sujel  a  aucun  deper'issement.  II  releve  meme  la  vigueur  de  certains  porte-grefFes  et  il 
corrige,  dans  une  certaine  niesure,  les  mauvaises  adaptations.  II  s'harmonise  tres  bien 
avec  les  porte-grefFes  a  racines  superficielles  et  avec  les  porte-greffes  a  racines  profondes. 
Au  point  de  vue  de  la  vegetation  et  de  Tabondance  de  la  production,  aucun  cepage  ne  lui 
est  done  superieur.  Mais,  deja  vulnerable  par  les  insectes  et  le  Black-Rot,  il  donne  un  vin 
de  qualite  inferieure,  il  murit  tardivement,  imparfaitement,  car  souvent  des  grains  restent 
verts  au  milieu  des  autres.  II  ne  murit  meme  pas  assez  dans  les  sols  fertiles  et  frais, 
comme  les  alluvions  des  rivieres.  II  est  sujet  au  grillage  :  des  portions  entieres  de  raisins 
sont  quelquefois  atteintes.  Enfin,  il  est  assez  sujet  au  Botrytis;  c'est  la  le  revers  de  la 
medaille,  dont  la  gravite  ne  s'attenue  que  dans  les  terrains  profonds,  bien  exposes.  Mais, 
dans  ces  terrains,  beaucoup  de  cepages  eclipsent  le  Grappu.  En  somme,  ce  cepage  a  de 
grandes  qualites,  mais  il  a  egalement  de  grands  defauts  ;  il  ne  donne  pas  d'aussi  complets 
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resullals  que  les  Cots  el  le  Cabeiiiet-Sauvignon  dans  les  bons  lerrains;  il  resle  cepeiidanl 
le  cepage  par  excellence  des  lerrains  pauvres  du  Sud-Ouesl,  pourvu  qifils  ne  soient  pas 
ti'op  sees. 

Vinification.  —  La  cueilleUe  du  Grappu  presenle  quclques  difiicultes.  U  faul  eliminer 
les  parlies  grillees  dans  un  Irop  grand  nonibre  de  grappes,  piiis  les  grains  pourris,  quel- 
quefois  nombreux,  puis  les  grains  verls,  dont  presque  aucun  raisin  n'est  depourvu,  sauf 
dans  les  annees  precoces  eL  lorsque  le  cepage  est  place  dans  les  terrains  chauds. 

II  arrive  aussi  que  toules  les  grappes  ne  sont  pas  egalemeni  mures  sur  nn  cep  ;  il  y  a 
lien  alors  de  I'aire  des  triages.  II  n'est  pas  rare  pour  ce  niolif  d'avoir  dans  le  Sud-Ouesl  a 
cueillir  le  Grappu  a  la  iin  d'octobre.  Cela  ne  pent  surprendre  si  Ton  considere  qu'il  a 
parfois  tons  ses  raisins  verts  a  la  fin  de  seplenibi'e. 

Les  grains  de  Grappu  etant  relativement  pelils,  la  grappe  proprenienl  dite  Ires  grande, 
tres  ramifiee,  a  pedoncule  et  a  pedicelles  forts,  son  rendement  esl  faible  :  la  proportion 
de  marc  est  tres  elevee  apres  le  pressurage.  C'esl  par  le  nombre  et  la  dimension  des  raisins 
qu'il  prodnit  rabondance.  II  donne  un  vin  Ires  pen  colore,  a  faible  degre  (il  descend  quel- 
quefois  a  5  ou  6  degres),  plat  et  acide,  surtout  lorsqu'il  est  cueilli  sans  Iriages.  Dans 
cerlaines  annees,  il  pent  donner  nn  vin  de  10  degres.  Dans  les  lerrains  argilenx,  oil  il  pent 
nuirir  completement  sans  griller,  sans  pourrir,  il  arrive  a  donner  des  vins  de  12°,  si  on  le 
cneille  tardivement  et  bien  iniir. 

Pour  faire  une  bonne  vinification  avec  le  Grappu,  il  faut  ecraser  les  raisins  avant  de  les 
mettre  dans  la  cuve.  L'egrappage  Ini  est  favorable.  Le  vin  de  ce  cepage  est  tres  coulant  et 
il  vieillit  tres  rapidement.  Generalement  d'un  prix  pen  eleve,  il  constitne  un  excellent 
element  de  conpage  pour  les  vins  riches,  durs  et  lourds  de  Letranger. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  tres  droite,  Ires  forte,  a  ecorce  caduque,  avec  lanieres  regu- 
lieres,  larges,  se  detacbant  tres  facilement. 

Bourgeons,  tres  gros,  coniques,  a  duvet  blanchatre ;  an  debourrement,  le  bourgeon 
terminal  est  tres  duveteux,  blanc  jaunatre  ;  petites  feuilles  a  la  face  superieure  verl  fonce 
et  jaune  dore,  et  face  inferieure  blanc  jaunatre,  avec  les  bords  legeremeut  colores  en  rose  ; 
tige  et  revers  de  la  fenille  tres  duveteux  ;  pousse  imbriquee  ;  maniie  tres  duveteuse.  tres 
branchue ;  Fensemble  est  vert  fonce. 

Uameaux,  Ires  gros,  Ires  vigoureux,  cylindriques,  tres  cassants  an  debut  de  la  vege- 
tation ;  merithalles  assez  courls  formant  un  angle  entre  eux  et  donnant  aux  rameaux 
I'aspect  sinueux  ;  rameaux  a  rejets  tres  nombreux  et  Ires  forts,  couleur  noisette,  rougeatre, 
reconverts  d'un  vernis  violace,  avec  laches  nombreuses  de  liege  ;  ecorce  glabre,  ties  for- 
tement  slriee  ;  noeiids  Ires  gros,  tres  saillants  ;  hois  dur,  fibreux,  pen  cassant  lorsqu'il  esl 
aoiile  ;  diaphragmes  etroits  ;  moelle  elroite,  ayant  a  peine  un  tiers  du  diamelre,  s'elargis- 
sant  aux  noeuds;  vrilles  tres  longues  el  tres  fortes,  bifurquees. 

Feuilles,  Ires  grandes,  plus  longues  que  larges;  cordiformes,  trilobees;  sinus  petiolaire 
profond,  assez  etroit  en  V;  sinus  lateraux  pen  profonds  en  angle  tres  ouvert ;  lobes  pen 
saillants,  arrondis  ;  dents  aigues  el  fortes;  limbe  fort,  vert  tres  fonce,  tres  fortement  bulle 
et  en  forte  gouttiere  ;  face  superieure  vert  fonce,  avec  plaques  rougeatres  et  brun  rouge 
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les  jeunes  feuilles  sonl  (juelquct'ois  cjilierciiiciil  lougcs  a  1  auUmiiie  ;  lace  inreneure  a  (liiveL 
lanigere ;  iiervures  ires  saillanles.  —  Petiole  Ires  gros,  Ires  long,  Ires  rigide  el  cassaiiL, 
forlement  rentle  a  la  base. 

Fruits.  ■ —  Gruppefi,  an  5*^  eL  an  6*^  bourgeon,  Ires  grosses.  Ires  longiies,  presque  cylin- 
driques,  ayant  souvenl  deux  ou  trois  ailes  Ires  i'orles;  pedoncule  long,  Ires  gros,  souvent 
subdivise,  Ires  vert;  pedieelles  courts,  forts,  tres  verts.  —  Grains,  petits,  spheriques,  tres 
serres,  fermes,  couleur  noire  pruinee,  a  transparence  rougeatre  ;  chair  fondante,  incolore  ; 
peau  mince;  jus  abondant,  aigrelet,  plat,  ou  legerement  douceatre ;  3  ou  4  graines,  lege- 
rement  bronzees. 


G.   Cazeaux-Cazalet. 


BARIilNE 


Synonymie.  —  I^aucfni-:  (Jura,  Desire  Monnier).  —  Bah(;iM';  blanciik,  Bahgile,  Petit 
Savacnix  (Jura,  Frere  Ocferien).  —  Plant  de  Honghie  (Jura,  (Jh.  Hnuf/el). 

Observations.  —  La  Haryine  esl  un  cejjage  qui  lend  a  disparaiLre  dans  le  Jura,  oil  il  a 
ele  de  lous  lemps  tres  peu  repandu.  Desire  Monnier  en  fait  mention  le  premier  en  1858, 
dans  son  Dictionnaire  de  la  la/u/ue  rustiqae  el  popu/aire  clu  Jura  :  «  Bargene,  Bargine, 
variete  de  raisin  blanc  assez  mauvaise  et  qui  parvient  raremenl  a  maturite.  L'l'^toile  et  le 
Val  de  Seille.   .. 

Dans  son  Ilisloire  nnliireUe ,  au  chapitre  ampelographie ,  le  frere  Ogerien  Tappelle 
Bargine  blanche.  Petit  Savaguin.  II  la  considere  comme  une  excellente  espece  faisant 
partie  de  Fencepagement  des  vieilles  vignes  de  Chateau-Chalon  et  dont  la  disparition 
aurait  pour  cause  son  peu  de  rapport.  Mas  et  Pulliat  n'ont  pas  etudie  ce  cepage  eux- 
memes.  lis  rapportent  Topinion  de  Ch.  Rouget,  qui  n'est  pas  bien  fixe  sur  la  valeur 
de  la  Bargine  :  <i  J'ai  vu  la  Bargine  a  Voiteur  en  1877,  dit-il,  et  par  des  renseignements 
pris  aupres  des  divers  vignerons,  j'ai  pu  m'assnrer  qu'on  ne  prisait  ce  plant  ni  si  haut  que 
le  fait  le  frere  Ogerien,  ni  aussi  bas  que  Ta  dit  Desire  Monnier.  Sans  y  etre  rare,  il  ne  se 
trouvait  qu'en  petite  proportion  parmi  dautres  bons  plants,  au  milieu  desquels  il  jouait  le 
role  d'assortiment.  Sa  production  etait  assez  belle,  nullemenl  surabondante,  mais  peu  on 
point  inferieure  a  celle  des  aulres  bons  plants  auxquels  il  etait  associe.  Les  vignerons  du 
lieu  ne  savaient  rien  du  bouquet  special  a  son  raisin  ;  ils  trouvaient  a  la  Bargine  des  qua- 
lites  suffisantes  pour  la  conserver,  point  assez  remarquables  pour  la  multiplier.  » 

Jai  revu  la  Bargine  a  ^'oitellr,  oh  elle  tend  a  disparaitre  au  cours  de  la  reconstitution. 
Avec  L.  liouget,  neveu  de  Ch.  Konget,  j'ai  etudie,  a  Salins  dans  une  vigne  d'etudes,  la 
Bargine  comparativement  avec  les  aulres  cepages  du  Jura.  Plus  tardive  que  le  Savagnin, 
le  Chardonnaj,  le  Pulsard  blanc,  TAligote  et  le  Melon,  sa  grappe  tres  petite,  a  grains 
plus  petits  encore,  atleint  rarement  dans  les  vignobles  jurassiens  une  matnrite  suffisante. 

On  appelle  quelquefois  la  Bargine,  Plant  de  Hongrie.  II  se  pent,  en  effet,  que  ce  cepage 
ait  une  origine  etrangere,  mais  jusqu'ici  aucun  rapprochement  n'a  pu  etre  fait  qui  permette 
de  justifier  cette  appellation.  ,, 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Desire  Monnier  :  Dictionnaire  de  la  langue  ruislique  et  populaiie  clu  Jura  (1858).  — 
l^RiiRE  (JciiiiiUiN  :  Histoire  naturelle  clu  Jura  et  de  la  Franche-Comte.  —  Mas  el  Puli.iat  :  I.e  \'ignoble 
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En  resume,  la  Bargine  csl  ciiltivee  seuleineiil  dans  les  vignes  non  rcconsLiluees  cle 
Ghaleau-Chalon ,  A'oiLeur,  Menetnix,  Blandans.  Je  ne  Fai  velroiivee  niille  part  dans  les 
vignobles  voisins  de  Suisse,  d'Allemagne,  de  France. 

D'apres  de  Frasnou,  il  semble  que  la  Bargine  est  cultivee  sous  le  noni  de  B.-irijiii  a 
Bonneville  dans  la  Haute-Saone.  Sur  la  cole  d'Hyol,  elle  donne  quanlilc  de  vin  nerveux. 

Ce  cepage  se  reconnait  a  son  port  buissonneux,  ses  rameaux  greles  et  rampants,  porLanL 
des  feuilles  pelites,  Irilobees.  Ses  grappes  sont  tres  petiles  et  portent  des  grains  dont  la 
taille  n'atteint  pas  les  2/3  de  celle  dun  grain  de  Savagnin.  Ges  grains  sont  d'un  blanc 
vert,  raremenl  jaunis  par  place. 

La  Bargine  est  d'une  vigucur  moyenne,  mais  ses  sarments  longs,  greles,  trainants, 
exigent  un  developpement  assez  grand.  Les  souclies  de  ce  cepage  doivent  done  etre  sulli- 
samment  distanles,  de  I  '"  20  au  minimum.  En  outre,  la  Bargine  ne  se  met  a  fruit  que  tres 
tard,  et,  tres  saisonniere,  elle  exige  pour  produire  suftisamment  une  taille  longue.  Elevees 
a  40  ou  50  centimetres  aii-dessus  du  sol.  les  souches  portent  2  ou  3  brandies  a  fruits 
retombanles  ou  courgees,  ayant  cbacune  40  a  50  centimetres  de  longueur.  La  Bargine 
estrustique;  elle  debourre  lard  et  ecbappe  faciiemcnl  aux  gelees  de  printemps.  Les  lerres 
fortes  du  lias,  marnes  rouges,  marnes  irisees,  les  marnes  de  Toolilhe  superieur  lui  con- 
viennent  particulierement.  Les  expositions  les  plus  chaudes  sont  preferables  pour  son  raisin 
qui  murit  tardivement  et  pent  etre  classe  a  la  fin  de  la  secoude  epoque  de  maturite  de 
Pulliat. 

La  grande  qualite  de  la  Bargine  est  de  pouvoir  resler  tres  longtemps  sur  soucbe  jusqu'a 
fin  octobre,  premiere  (piinzaine  de  novembre.  Dans  ces  conditions,  elle  peutsurmurir  ou 
concentrer  son  moiit  sous  TefFet  du  pourri  noble,  qui  est  rarement  mauvais  pourri  dans 
les  regions  froides  du  Jura  sur  des  grappes  petites  et  a  grains  pen  serres. 

DESCRIPTION.  —  Soucni:,  de  vigueur  moyenne  ;  tronc  sous-moyen ;  ecorce  se 
detachant  en  petites  lanieres. 

Bourgeons,  coniques,  brun  acajou  ;  bourgeonnemenl  vcrdatre,  glabre,  quelquefois  rose. 

Rameaux,  petits,  greles,  souvent  aplatis,  trainants,  pen  ramifies;  rameaux  berbaces  vert 
clair;  rameaux  aoutes  jjrun  acajou  fonce,  noues  courts  donnanl  aux  soucbes  I'aspect  buis- 
sonneux. 

Feuilles,  petites,  aussi  longues  que  larges,  planes,  tres  pen  epaisses,  trilobees ;  sinus 
lateraux  superieurs  assez  marques  en  A' ;  sinus  laleraux  inferieurs  nuls  ou  a  peine  indiques ; 
sinus  petiolaire  en  U  assez  profond;  limbe  plan,  uni,  glabre  et  vert  peu  fonce  a  la  face 
superieure,  vert  clair  a  la  face  inferieui'e  ;  dents  petites,  presque  regulieres,  recourbees 
vers  la  pointe  de  la  feuille,  aigues,  a  mucron  bien  accuse.  —  Petiole  aussi  long  que  la 
feuille,  petit,  vert  teinte  de  carmin,  glabre,  sillon  bien  indique  ;  a  la  defeuillaison  le  limbe 
jaunit  completement. 

Fruits.  —  Grappes,  sous-moyennes,  generalement  au  nombre  de  3  par  sarment,  inserees 
au  niveau  de  la  3*^,  4^,  5^  feuille,  cylindriques,  assez  allongees  pour  leur  dimensions; 
pedoncule  empate  a  son  insertion,  assez  long,  muni  d'un  rudiment  de  vrille  sur  le  noeud 
pedonculaire,  vert  grisaille  a  la  maturite;  rafle  peu  ramifiee,  a  texture  serree  donnant  une 
grappe  compacte,   assez  rarement  pourvue  d'un  aileron :  pedicelles  tres  courts  et  forts. 
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Lermines  par  un  l)oun'elel  ires  developpe  el  verriKjiieiix  ;  pinceaii  Lres  court,  iacolore, 
adlierauL  moyenneinenl.  —  (irniiis,  pelils  on  sous-moyens,  rouds  ou  lo<^ereiiient  ovales, 
blanc  jauiii  sur  fond  vert  a  la  inalurile,  leiiLicelles  Ires  a|)pareiiLes  sur  louLe  la  surface  du 
grain  qui  est  fernie  ;  onibilic  Lres  niai'cpie  ;  peau  assez  epaisse,  resislanle,  mais  pen  eias- 
tique,  Lres  pauvre  en  maLiere  coloranLe  ;  pulpe  vcrL  clair,  assez  charnue  ;  jus  abondanL,  a 
saveur  agreable,  relevee,  sans  gouLs  speciaux  ;  pepuis  au  nonibre  de  2  generalement,  lres 
gros  par  rapporL  au  grain  ;  bee  courl,  cbalaze  eL  raphe  indiques,  sans  depression  an  cenLre. 


P.   Pacottf.t. 
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BREGIN 


Observations.  —  Le  Bregin  semble  etre  originaire  clu  vignoble  bisontin,  et  Jean 
Banhin,  au  xvi*^  siecle,  Fappelle  Uvse  Vesuntise,  c'est-a-clire  vigne  ou  raisin  cle  BesariQon. 
D'apres  Desire  Monnier,  son  nom  viendrait  du  vieux  mot  celte  hregin  ou  hreciii,  qui  signi- 
fiait  rouge  de  pourpre  et  brun  rouge.  Ch.  Bauquier  dit  que  Bregin  designe  une  espece  de 
poire  a  cuire.  Les  poires  a  cuire  sont  en  general  des  fruits  de  mediocre  qualite,  il  en 
est  de  meme  du  Bregin,  et  dit  Ch.  Rouget  :  «  Si  je  me  rappelle  que  lorsqu'on  demandait 
aux  vieux  vignerons  des  renseignemenls  sur  des  plants  peu  connus  et  de  qualite  supposee 
mauvaise,  ils  repondaient  invariablement  :  c'est  une  espece  de  Bregin.  »  Le  grand  ampe- 
lographe  jurassien  a  particulierement  etudie  ce  cepage  et  a  fourni  dans  son  livre  des 
documents  excellents  dont  nous  avons  pu  controler  la  parfaite  exactitude. 

Le  Parlement  de  Besan^on  n'ayant  pas  indique,  en  1732,  ce  cepage  comme  pouvant 
^tre  cultive,  on  ne  doit  pas  s'etonner  de  le  voir  peu  cite  dans  les  documents  du  xviii*^  siecle ; 
neanmoins  I'abbe  Baverel,  en  parlant  du  vignoble  de  Besangon,  ecrivait  en  1777  :  «  Las 
Bregins^  las  Gauches,  las  Melons  font  la  nioitie  das  leins  [plants).  «  Cette  faveur  lui  est 
continuee  au  commencement  du  siecle  dernier  et  en  1875  M.  A.  Vassier  estimait  que  le 
Bregin  occupait  environ  1.000  ou  1.200  hectares;  Ch.  Rouget  lui  assigne  1.000  hectares 
en  1898  dans  I'encepagement  des  vignobles  bisontins. 

Ch.  Rouget  a  verifie,  en  les  cultivant  cote  a  cote,  que  ce  cepage  n'a  rien  de  commun 
avec  le  Rougin  decrit  sous  le  nom  de  Bregin  dans  V Ampelographie  salinoise  en  1872. 
En  revanche,  le  Bregin,  cultive  depuis  tres  longtemps  dans  le  meme  vignoble,  a  ete 
selectionne  et  on  a  pu  en  creer  diverses  varietes.  On  trouve  le  Gros  Bregin.,  ou  Bregin 
a  gros  grains.,  le  Petit  Bregin  a  grains  petits,  le  Bregin  clair,  dont  les  grappes  sont 
coulardes  et  par  suite  a  grains  peu  serres.  M.  Vaissier  a  sign  ale  le  Brdgin  gris  et  le 
Bregin  hlanc:,  ces  cepages  ne  sont  pas  cultives.  M.  Louis  Rouget  nous  a  montre  a  Salins 
des  Bregins  panaches  a  grains  blancs,  noirs  et  blancs  stries  de  noir.  Ce  Bregin  panache 
se  produit  frequemment  dans  les  vignobles.  M.  Oberlin  donne,  par  erreur,  comme  syno- 
nyme  au  Bregin,  VEnfarine  noir  dans  la  Haute-Loire. 

Le  Bregin  est  un  cepage  tres  fructifere  dont  tons  les  yeux  des  sarments  donnent  des 
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pousses  avec  grappes.  La  taille  coiirLe  lui  suffit  pour  alteindre  une  haule  production  vu  la 
grosseur  et  la  densite  de  sa  grappe  ires  serree.  On  a  couLume  de  laisser  sur  les  fortes 
souches  de  ce  cepage  deux,  trois  coursons  au  plus,  a  deux  et  trois  yeux,  pour  des  vignes 
espacees  a  \  ™  25  en  moyenne.  Ce  cepage  n'esl  pas  saisonnier;  il  faut  des  conditions  Ires 
defavorables  pour  que  quelques  fleurs  coulent  dans  ses  grappes  qui  sont  tres  serrees,  trop 
serrees  menie.  Sa  souche  forte,  tres  vigoureusc,  pent  s'accommoder  d'un  sol  caillouteux, 
pen  profond  meme,  pourvu  que  ses  puissantes  racines  puissent  s'enfoncer  dans  les  fissures 
du  sous-sol  si  celui-ci  est  pierreux.  Cast  par  excellence  un  cepage  a  planter  dans  les 
pentes  jurassiques,  surloutsi  on  lui  reserve  des  coteaux  bien  abriles  ou  il  puisse  achever  de 
murir.  Cepage  de  fin  de  2''  epoque  de  niaturite,  il  doit  restcr  longtemps  sur  souche  pour 
achever  la  maturation  de  ses  grains  qui  a  Tinterieur  de  la  grappe  restent  verts  longtemps. 
II  resiste  heureusement  a  la  Pourriture  grise. 

II  est  rarement  vinifie  seul.  Les  vins  qu'il  donne  sont  pen  colores,  mais  d'un  rouge  vif, 
tres  acides,  pen  alcooliques.  Ce  sont  des  vins  tres  ordinaires,  vins  d'abondance,  vins  d'ete 
surtout,  car  ils  sont  tres  rafraichissants  el  supportent  bien  Teau. 

DESCRIPTION.  —  Souche.  forte,  vigoureuse,  a  port  semi-erige ;  ecorce  grossiere ; 
racines  puissantes. 

Bourgeons,  blanc  colonneux,  carmines  au  sommet;  jeunes  feuilles  trilobees,  couleur 
vert  pale  a  la  face  superieure,  blanc  cotonneux  a  la  face  inferieure. 

Rameaux,  longs,  assez  gros,  ronds,  sans  meplats  bien  accuses,  roux  grisatres  a  I'aoute- 
ment;  merithalles  longs,  a  noeuds  tres  indiques. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  a  peine  plus  longues  que  larges,  moyennement  epaisses, 
tres  decoupees  par  des  sinus  et  des  dents  tres  accusees;  sinus  lateraux  superieurs  en  lyre 
tres  profonds,  sinus  lateraux  inferieurs  de  meme  forme,  un  pen  moins  marques,  des  dents 
se  trouvent  au  fond  des  sinus  lateraux  inferieurs;  sinus  petiolaire  egalement  en  lyre,  les 
lobes  se  rapprochent  souvent  jusqu'a  se  toucher;  limbe  plan,  a  peine  gaufre,  vert  fonce 
glabre  a  la  face  superieure,  vert  blanchalre  a  la  face  inferieure  recouverte  de  poils  tres 
abondants,  araneeux ;  dents  seriees  les  plus  grandes  formant  presque  des  petits  sinus, 
normales  au  limbe,  les  unes  larges,  les  autres  a  peine  indiquees,  iinement  mucronees; 
nervures  tres  saillantes  a  la  face  inferieure,  avec  poils  Ires  gros  et  en  brosse.  —  Petiole 
aussi  long  que  la  feuille,  fort,  tres  rigide,  vert  blanchatre,  avec  stries  rouges,  sillon  profond, 
herisse  de  poils  raides,  insere  a  angle  droit  sur  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  au  niveau  des  2*^  et  3®  noeuds,  sur-moyennes,  a  ailerons 
nombreux,  serres  contre  le  corps  de  la  grappe,  de  forme  pyramidale,  compactes;  rafle 
pen  developpee,  avec  ailerons  et  ramifications  courtes,  de  teinte  verte  ;  pedicelles  courts, 
de  grosseur  moyenne,  termines  par  un  bourrelel  tres  developpe ;  pinceau  pen  developpe, 
incolore,  adherent  au  grain.  —  Grains,  moyens,  tres  inegaux,  ronds,  s'allongeant  sous  la 
pression,  de  couleur  noir  bleu,  tres  pruines,  tres  fermes ;  peau  moyennement  epaisse,  pen 
elastique,  riche  en  matiere  colorante  d\m  rouge  vif;  pulpe  juteuse,  incolore,  a  jus  abon- 
dant,  de  saveur  tres  agreable,  relevee;  pepin  au  nombre  de  1  a  2. 

P.   Pagottet. 
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BUGCLEUGH 


Observations.  —  II  ne  faul  pas  confondre  le  Buccleuch  ou  Duke  of  Buccleuch  avec  la 
Duchesse  of  Buccleuch  qui  est  un  raisin  musque  de  2*^  epoqiie.  Le  Duke  of  Buccleuch  a 
ele  obtenu,  d'apres  Barron,  par  M.  Thomson  de  Clovenfords  lorsqu'il  etait  jardinier  du 
due  de  Buccleuch  a  Dalheilh.  La  SocieLe  rojale  d'horticullure  d'Angleterre  lui  a  decerne 
un  cerLificat  de  P*^  classe  en  1872. 

Barron  eslime  qu'il  est  de  faible  vigueur  les  premieres  annees.  Une  atmosphere  seche 
lui  convient.  La  floraison  est  a  surveiller,  car  il  coule  facilement;  il  exige  les  Iraitements 
et  la  temperature  du  Frankental. 

Le  Buccleuch  se  rapproche  beaucoup  du  Golden  Champion  tant  par  son  aspect  que  par 
ses  qualites  generates.  II  se  diflerencie  a  peine  de  ce  dernier  par  la  teinte  de  ses  organes 
verts  clairs  teintes  de  carmin  comme  chez  le  Chasselas,  landis  que  le  Golden  Champion 
est  vert  franc.  Ge  cepage  a  les  grains  moins  ronds,  plus  allonges  que  ceux  du  Buccleuch. 
A  mon  avis,  le  Buccleuch  semble  plutot  une  selection  bien  lixee  du  Golden  Champion 
qu'une  variete  propre.  II  se  caracterise  par  son  bois  none  court,  gros,  acajou  clair,  sa 
feuille  vert  rose  clair,  pourvue  de  dents  aigues  relevees  superieurement,  portee  par  des 
sarments  eriges,  sa  grappe  trappue,  courte,  a  graius  enormes,  jaune  blanchatre  a  la 
inaturite. 

Le  Buccleuch  est  un  raisin  de  serre  trop  delicat  pour  etre  cultive  en  espalier  ou  en 
plein  air.  II  exige  une  taille  longue,  car  il  est  pen  fructifere.  I-es  deux  yeux  de  la  base 
du  sarment  portent  des  grappillons  plutot  que  des  grappes,  il  faut  done  le  tailler  an 
moins  a  trois  yeux.  Cette  taille  longue  est  necessitee  en  outre  par  la  difficulte  de  son  palis- 
lage ;  ses  sarments  eriges  cassent  par  le  seul  fait  qu'ils  se  butent  a  un  obstacle  en  poussant. 
II  debourre  tres  gros,  peniblement  et  dune  fagon  assez  reguliere.  A  la  floraison  il  coule 
volontiers,  mais  les  grains  devenant  gros  les  grappes  sent  neanmoins  garnies.  Le  ciselage 
est  assez  dijfficile  a  cause  de  la  faible  longueur  des  pedicelles,  il  doit  enlever  seulement  les 
grains  millerands.  Le  jeune  grain  est  assez  sensible  aux  lesions  de  cette  operation,  et  les 
lesions  suberisees  sont  tres  importantes  et  tres  visibles  a  la  maturite  sur  la  peau  du  grain. 
A  la  veraison  le  grain  devient  particulierement  sensible  au  coup  de  soleil,  a  I'eclatement, 
a  la  pourriture.  Une  fois  mur,  il  se  detachc  facilement  de  la  grappe  et  est  dune  conser- 
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valion  difficile;  c'est  un  raisin  a  consommer  de  suite.  Sa  saveiir  pen  acide  et  peu  sucree 
est  neulre,  non  relevee,  tres  goul  anglais  comme  raisin  d'ete.  La  grappe  courte,  trappue, 
irreguliere,  n'est  pas  ornementale,  mais  elle  elonne  par  la  grosseur  de  ses  grains.  Ceux-ci 
dorenl  difficilemenl  et  conservenl  une  teinte  blanclialre. 

Le  Buccleuch  vient  bien  dans  les  divers  sols  des  Forceries ;  en  particulier,  il  n'est  pas 
chlorosant  et  ne  redoute  pas  le  calcaire.  II  est  peu  sensible  a  rOi'dium.  Sa  feuille,  peu 
tomenteuse,  est  facile  a  defendre  centre  la  Grise.  Son  aoutement  est  difficultueux;  son 
bois  extremement  moelleux  se  ligniiie  mal  et  irregulierement  par  bandes  longitudinales. 
Ce  cepage  supporte  bien  le  forgage,  et  il  ne  redoute  pas  la  secberesse  du  chauffage  a  la 
fumee.  Raisin  de  l""^  epoque,  il  peut  venir  en  5  mois.  Force  des  le  l'^''  fevrier,  on  le 
recolte  la  premiere  quinzaine  de  juillet. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  d'une  vigueur  moyenne;  tronc  gros,  reconvert  d'une  eeorce 
se  detachant  facilement  en  larges  lames,  racines  plutot  petites. 

Bourgeons,  gros ;  debourrement  tres  gros  et  penible  ;  jeunes  feuilles  vert  clair  teintees 
de    carmin  comme   le   Cbasselas ;  jeunes  grappes  bien  dessinees. 

Rameaux,  tres  courts  et  tres  gros,  cylindriques,  eriges,  se  ramifiant  peu;  a  Tetat  herbace 
vert  fonces,  teintes  de  carmin;  rameaux  aoutes  jaune  paille ;  meritballes  tres  courts,  fine- 
ment  stries,  glabres;  bois  peu  important,  mou ;  noeuds  bien  marques;  diapbragmes  peu 
epais;  vrilles  tres  trapues,  courtes,  seulement  bifurquees. 

Feuilles,  formant  gouttiere,  de  grandeur  sur-moyenne,  aussi  larges  que  longues,  rondes, 
a  parenclijme  epais,  a  trois  lobes;  sinus  petiolaire  en  forme  d'U  tres  ouvert  a  sa  base, 
avec  tendance  des  lobes  du  tablier  a  se  rapprocher;  sinus  lateraux  inferieurs  peu  decoupes; 
sinus  lateraux  superieurs  tres  profonds,  a  lobes  se  recouvrant  entierement;  limbe  uni,  vert 
fonce  luisant  a  la  face  superieure  ;  vert  moins  fonce  a  la  face  inferieure  pourvue  de  poils 
courts  et  rigides;  dents  tres  longues,  tres  aigues,  terminees  par  des  mucrons  tres  marques, 
formant  deux  series  alternes  dont  les  unes  sont  redressees  par  rapport  au  plan  du  limbe; 
nervures  jaune  vert  clair,  tres  apparentes.  —  Petiole  plus  long  que  la  feuille,  tres  gros, 
cjlindrique,  de  couleur  verte  fortement  carminee,  insere  a  angle  droit  par  rapport  au 
plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  tres  grosses,  courtes,  inserees  au  niveau  de  la  3<^  et  4<^  feuille, 
trapues  a  leur  extremite,  quelque  peu  greles  ;  pedoncule  de  longueur  moyenne,  tres 
gros,  verruqueux,  jaune  verdatre,  peu  rigide ;  rafle  verte  teintee  de  pourpre  quelquefois, 
peu  ramifiee ;  pedicelles  tres  courts,  moyens,  bourrelet  peu  developpe,  verruqueux; 
pinceau  tres  court,  se  detachant  tres  facilement  du  grain.  —  Grains,  tres  gros,  de  forme 
irreguliere  et  variable,  ronds  et  ovoides  dans  une  meme  grappe,  mais  toujours  aplatis 
dans  la  region  de  I'ombilic,  blanc  verdatre;  pruine  peu  abondante  et  legere  ;  ombilic 
accuse;  peau  tres  mince,  peu  elastique,  peu  coloree  ;  pulpe  juteuse,  sans  consistance, 
incolore  ;  jus  tres  abondant,  a  saveur  sucree,  peu  acide,  finement  relevee;  pepins  au 
nombre  de  1  a  2,  gros,  bee  court,  chalaze  et  raphe  peu  indiques. 

P.  Pacottet. 
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Synonymie.  —  Resi  (en  allemand).  —  Petit  Prie  tardif  {A.  Berget). 

Historique  et  ampelographie  comparee.  —  La  Reze  est  avec  I'Humagne  le  cepage 
blanc  caracteristique  de  I'ancienne  viticulture  du  Haut-Valais.  Comme  elle  autoclitone  de 
cette  region,  elle  y  est  egalemenL  cullivee  de  temps  immemorial.  Mais,  bien  qu'aujour- 
d'hui  son  extension  soit  un  pen  reduite  par  le  developpement  de  la  culture  des  Pendants 
venus  du  canton  de  Vaud,  elle  y  a  conserve  plus  de  faveur  en  raison  de  la  plus  grande 
reputation  de  ses  produits.  On  la  trouve  encore  dans  tous  les  vignobles,  a  partir  de 
Saint-Maurice,  en  proportion  croissante  jusqu'au  district  de  Sierre,  ou  elle  occupe  les 
trois  quarts  des  vignes,  en  tout  3  a  400  beclares  seulement.  Elle  parait  totalement 
inconnue  en  dehors  du  Haut-Valais  d'oii  elle  n'avait  pas  encore  ete  exportee  jusqu'ici. 
C'est  au  Congres  viticole  de  Geneve  qu'elle  a  ete  revelee  pour  la  premiere  fois  an  grand 
public  viticole  par  M.  Maurice  de  la  Pierre,  alors  chef  du  departement  de  F Agriculture 
du  canton  du  Valais.  Depuis,  elle  a  ete  etudiee  au  Congres  de  Lucerne,  en  1881,  et  par 
V.  Pulliat  dans  un  voyage  de  1884,  sans  avoir  pu  elre  Lobjet  d'aucune  identification  avec 
d'autres  cepages. 

Au  premier  abord,  la  Reze  a  cependant  un  certain  air  de  parente  avec  VArvine  hLinche^ 
cultivee  a  Sion  et  a  Martigny,  et  qui  donne  egalcment  sur  cette  derniere  commune  les 
vins  reputes  des  crus  de  Coquempey  et  de  Lamarque.  A  Fully,  cerlains  vignerons 
distinguent  meme  cinq  varieles  d'Arvines,  la  Brune  (selon  nous  identique  a  la  Roussette 
haute),  la  Petite  et  la  Grosse  Arvine  et  les  deux  Rezes.  Pourtanl,  les  deux  cepages  sont 
nettement  differencies  par  les  caracleres  suivants  :  La  Reze  a  un  port  plus  buissonnant,  un 
bourgeonnement  plus  vert;  son  bois  qui  murit  plus  tard  est  a  merithalles  plus  courts,  ses 
feuilles  plus  petites,  plus  decoupees  et  plus  dentelees  que  celles  de  I'Arvine  veritable,  a 
sinus  petiolaire  en  V  plus  ouvert,  surtout  chez  les  feuilles  basilaires,  tandis  que  celui  de 
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Mai'c  iMiclieli  sur  TExposilion  anipelograpliiqiie  de  Geneve  (  1878)  el  Catalogue  des  diHerentes  varietes  de 
raisins  exposes  au  Concours  de  Lucerne  (Sion,  1881  ).  —  Professeur  Kouler  :  Analyse  chimique  des  vins 
du  Valais  (Kussnacht  et  Sion,  1883).  —  V.  Pulliat  :  Les  vignobles  du  Ilaut-Rhone  el  du  \'alais  (Paris, 
1885).  —  Krauer-VVidmer,  «  art.  Weinbau  »  :  in  Lexikon  der  Schweiz,  de  Furrer  (Berne,  1890).  —  Guide 
pratique  du  vigneron  valaisan  (Ajmon,  Sion,  1893).  —  Annuaire  agricole  de  la  Suisse,  1901  et  1902  (Weiss 
a  Berne).  —  Durand  :  A  travers  le  Valais  (Vigne  americaine,  join  1903).  —  A.  Behcet  :  Etude  ampelo- 
graphique  des  vignobles  du  Leman,  du  Valais  et  du  Val  d'Aoste  (Revue  de  viticulture,  2"  sem.  1903). 
—  Notes  de  MM.  de  la  Pierre,  de  Riedmatten,   C.  Rey  et  Gassr. 


42  .  AMPELOGRAPIIIE 

FArvine  est  toujours  ferme;  le  lobe  terminal  est  plus  lanceole  ;  sa  grappe  est  plus  forte, 
plus  serree,  ^  grains  plus  gros,  plus  pruines,  plus  ellipsokles  d'au  moins  2  millinielres. 
Enfin,  elle  murit  plus  tot  que  les  Arvines,  d'une  quinzaine  de  jours  au  moins;  par  contre, 
sa  recolte  se  maintient  moins  bien  sur  la  souclie.  Son  vin  n'a  pas  la  meme  austerile  et  ne 
se  conserve  aussi  longtemps  que  dans  les  conditions  speciales  au  vin  du  Glacier. 

En  revanclie,  une  confrontation  attentive,  faite  a  Sierre  entre  la  lieze  et  le  Pri  ou 
Bernarde  du  lieu  (identique  au  Prie  ou  Agostenga  du  Val  d'Aoste),  nous  a  porte  a  conclure 
d'une  maniere  categoriquealaparente  ouplutota  la  derivation  dela  Reze  et  du  Prie.  Selon 
nous,  la  Reze  est  un  descendant  valaisan  du  Prie  valdotain  importe  par  le  Saint-Bernard 
(d'ou  sans  doute  son  nom  de  Bernarde).  Trop  differenciee  par  sa  plus  faible  vigueur,  les 
dimensions  plus  reduites  de  sa  souche,  de  ses  feuilles  et  de  ses  fruits,  sa  maturite  plus 
tardive  et  la  plus  grande  qualite  de  ses  produits  pour  en  etre  derivee  par  simple  selection 
de  boutures,  elle  doit  provenir  dun  semis  naturel  de  Prie.  Elle  constituerait  done  la  forme 
vigne  a  vin  du  Prie  qui,  dans  le  Valais  comme  dans  le  Val  d'Aoste,  n'est  partout  qu'un 
raisin  de  Ireille  impropre  a  une  vinification  seriense.  Elle  serait  le  Petit  Prie  tardif  a  hoii 
vin.,  et,  a  ce  titre,  pourrait  etre  utdement  importee  dans  les  regions  comme  le  Val  d'Aoste 
qui,  cultivant  le  Prie,  sont  pauvres  en  cepages  blancs  vraiment  viniferes. 

Nos  conclusions  sont  fondees  sur  I'identite  des  caracteres  essentiels,  les  differences 
toutes  superficielles  quoique  bien  apparentes  des  deux  cepages  ne  portant  que  sur  les 
dimensions  de  leurs  organes  et  I'epoque  de  maturite  de  leurs  fruits.  La  vegetation  du  Prie 
est  arborescente,  celle  de  la  Reze  buissonnanle.  Meme  forme  et  meme  coloration  du 
feuillage,  mais  d'apparence  plus  acuminie  et  plus  decoupee  chez  la  Reze  en  raison  de  la 
reduction  des  dimensions.  Grappe  de  moitie  plus  courte  et  moins  serrf§e,  au  grain  de  meme 
aspect,  mais  plus  petit  de  3  a  4  millimetres.  Ombilic  egalement  saillant.  Peau  plus  ferme. 
Jus  plus  acide  mais  plus  releve,  qui  denote  plus  d'aptitudes  a  la  vinification.  Meme  nombre 
et  meme  apparence  des  pepins,  plus  petits  et  a  mamelons  moins  reguliers  et  moins  renfles 
chez  la  Reze.  Mais  les  fruits  de  la  Reze  murissent  trois  semaines  plus  tard  que  ceux  du 
Prie,  un  pen  avant  ceux  des  Pendants,  soit  en  li"^  epoque  tardive  au  lieu  de  la  franche 
precocite. 

Les  vignerons  valaisans  distinguent  deux  varietes  de  Reze,  la  verte  et  la  Jaime,  cette 
derniere  plus  estimee.  Elles  ne  presentent  pas  entre  elles  de  differences  ampelographiques 
assez  serieuses  pour  que  cette  distinction  traduise  autre  chose  que  des  differences  d'appro- 
priation  aux  sols  et  aux  expositions  qui  entrainent  une  maturite  plus  ou  moins  parfaite. 
Quelques  vignerons  distinguent  avec  plus  de  raison  une  grosse  et  une  petite  Reze,  la 
premiere  aux  grains  un  pen  plus  gros  mais  de  meme  epoque  de  maturite,  la  seconde  plus 
estimee  et  de  beaucoup  plus  repandue.  M.  C.  Rey,  de  Sierre,  a  signale  la  variete  rose  de 
la  Reze,  accident  tres  rare.  Selon  lui,  le  Rouge  de  Salquenen,  signale  par  Pulliat  et 
denomme  Pendant  a  tort,  presenterait  des  analogies  assez  serieuses  avec  la  Reze,  bien  que 
sa  grappe,  plus  grande  et  plus  serree,  ne  permette  guere  de  le  considerer  comme  sa 
variete  noire. 

Culture  et  vinification.  —  En  raison  de  Tallure  buissonnante  de  sa  vegetation  et  a 
Finverse  du  Prie,  la  Reze  ne  se  prete  pas  aux  modes  de  conduite  a  grand  developpement. 
Mais,  d'autre  part,  I'infertilite  de  ses  jeux  borgnes  ne  permet  pas  de  la  conduire  a  la  mode 
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vaudoise  on  la  laille  ne  conserve  qu'un  oeil  a  fruit  plus  le  borgne  sur  chaque  come  ou 
courson.  Aussi  la  Reze  esl-elle  exclusivement  culLivee  a  la  mode  valaisaune  sur  deux 
coursons  etages  :  le  pouzel  qui  donne  deux  sarmenls  et  la  fleuretle  irois.  On  supprime 
alors  le  borgne,  mais  jamais  on  n'applique  la  laille  longue  a  la  Reze.  On  renouvelle  les 
planliers  ou  parchets  de  Reze  par  le  precede  des  versannes  en  huil  ou  dix  annees.  En 
raison  de  la  bonne  ferlilite  de  ce  cepage,  des  fumures  complemenlaires  sont  ici  plus  neces- 
saires  que  pour  I'llumagne  et  le  Rouge.  On  les  applique  tons  les  4  ans.  Comme  la  plupart 
des  vignobles  du  Valais,  les  planliers  de  Reze  sont  en  oulre  irrigues  deux  fois  par  an. 

La  Reze  est  bien  resistante  aux  gelees  d'biver  et  donne  des  repousses  fertiles  apres  les 
gelees  de  printemps.  Elle  ofFre  une  assez  bonne  resistance  an  Mddiou,  moins  a  TOidium, 
coule  parfois  a  la  floraison  en  saison  humide  et  montre  plus  de  sensibilite  que  les  Pendants 
a  la  Pourriture  grise,  aussi  convienl-il  de  la  vendanger  assez  rapidemenl.  Ses  allures  de 
vegetation  sont  a  pen  pres  syncbrones  de  celles  des  Fendants;  elle  debourre  et  ileurit  avec 
eux,  mais  miirit  cependant  un  pen  plus  lot,  3  a  4  jours  environ,  c'est-a-dire  entre  i'"''  et 
2*^  epoques.  On  les  cultive  et  vendange  ensemble.  Toutefois,  comme  la  Reze  pourrait 
soufFrir  de  la  brulure  par  les  grandes  cbaleurs,  a  I'inverse  des  Fendants,  on  ne  Febour- 
geonne  jamais;  il  convienl  de  lui  laisser  toules  ses  pousses  secondaires  poui'  ombrager  le 
fruit,  ce  qui  contribue  a  donner  aux  planliers  de  Reze  cet  aspect  buissonnant  qui 'les 
caraclerise  au  premier  abord.  La  production  de  la  Reze  est  superieure  a  celle  des  Fen- 
dants. On  revalue  a  70  bectolitres  a  Thectare  en  mojenne.  Celle  production  a  I'avanlage 
d'etre  assez  constante  et  reguliei-e.  En  raison  de  la  bonne  qualite  de  ce  produit,  la  Reze 
parail  done  un  cepage  donl  rimporlation  et  Tetude  seraienl  a  recommander  dans  nos 
regions  monlagneuses  de  la  Francbe-Comte  et  de  la  Savoie,  pour  remplacer  evenluellement 
les  varieles  trop  tardives  ou  Irop  mediocres  qui  n'y  donnenl  pas  des  vins  suffisamment 
acceptables  du  commerce. 

Les  mouls  de  la  Reze  sont  acluellemenl  vinifies  dans  le  \'alais  de  deux  fa?ons  :  ou 
comme  les  vins  blancs  ordinaires  de  Fendant,  avec  pressee  et  entonnage  immediatemenl 
conseculifs  de  la  recolte  ou  a  la  vieille  metbode  valaisanne,  apres  cuvaison  prealable 
comme  les  vins  rouges.  La  premiere  nietbode  a  Tavantage  de  permeltre  la  venle  imme- 
diate des  mouts  qui  sont  souvent  expedies  le  jour  meme  de  la  pressee  dans  la  Suisse 
allemande.  Rs  donnenl  un  vin  Ires  blanc,  qualite  fort  appreciee  en  Suisse.  La  metbode 
valaisanne  a  pourtanl  donne  plus  (rillustralion  aux  vins  de  Reze.  Cost  en  ell'et  par  elle 
qu'on  produit  avec  ce  cepage  le  vin  si  particulier  et  si  celebre  en  Suisse,  connu  des 
louristes  qui  vonl  admirer  a  Zei^matl  le  panorama  du  Cervin,  le  vin  dil  du  Glacier 
(Gletscberwein). 

Pour  celle  preparation,  des  que  la  cuve  a  cesse  de  fermenter,  les  vins  de  Reze  sont 
enlonnes  dans  des  futs  de  meleze.  Rs  passenl  Tbiver  a  Sierre  et  apres  la  fonte  des 
neiges  sont  expedies  par  charrois  a  Grimenz,  dans  le  Val  d'Anniviers,  a  Taltitude  de 
1.570  metres.  La,  dans  les  flancs  neigeux  des  Recs  de  Rossons  (3.100  metres),  a  3  kilom. 
d'un  glacier,  existent  de  vastes  caves  nalurelles  ou  les  vins  sont  mis  a  vieillir  dans  des 
foudres  qu'on  ne  vide  presque  jamais.  La  nouvelle  recolte  y  vienl  remplir  les  vides  de  la 
venle  annuelle,  se  melant  aux  produils  des  vendanges  successives  de  25  a  30  annees.  Dans 
ces  foudres,  le  vin  se  maderise  d'abord,  puis  prend  une  saveur  de  lerebentbine  particuliere 
qui  caraclerise  le  vrai  Glacier.  Provient-elle  du  meleze  oil  les  vins  ont  ete  enfermes  ou 
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des  fermenlalioiis  secondaires  qui  ne  manquent  pas  de  se  developper  dans  ces  conditions 
etranges  et  amenent  parfois  la  perte  de  quelques  foudres?  Si  nous  penchons  vers  la 
premiere  opinion,  les  Valaisans,  qui  prelendcnt  qu'elle  se  developpe  meme  dans  des  futs 
de  eliene,  sonl  pour  la  seconde.  Quoi  qu'il  en  soil  et  quelques  reserves  qu'on  puisse  faire 
sur  la  necessite  et  meme  Fexcellence  de  ce  mode  de  traitement  un  peu  primitif,  il  n'en  est 
pas  moins  vrai  que  le  Gletscherwein  est  un  vin  des  plus  originaux.  Tres  spiritueux  et  d'une 
blancheur  remarquable,  il  conserve  toujours  une  acidite  assez  elevee,  et  pendant  quelques 
annees  une  certaine  proportion  de  sucre  non  decompose.  II  se  distingue  par  un  bouquet 
Ires  prononce,  suivi  du  deboire  caracteristique  que  rechercbent  les  amateurs.  Trop  sec 
pour  nous  rappeler  le  Sauternes,  conime  a  M.  le  professeur  Kohler,  il  nous  parait  pouvoir 
etre  mis  en  parallele  avec  les  produits  de  tete  des  vignobles  des  vallees  du  Rbin  et  de  la 
Moselle.  Gomme  notre  Chateau-Chalon  jurassien,  dont  la  vinification  presente  bien  des 
analogies  avec  la  sienne,  c'est  un  de  ces  produits  de  terroir  assez  nombreux  dans  les  petits 
vignobles  de  montagne  et  dont  la  faible  production  paralyse  seule  I'expansion  de  la  reputa- 
tion bien  meritee. 

Aujourd'bui  le  Reze-Glricier,  comme  on  le  denommait  autrefois,  n'est  plus  produit  avec 
les  vins  de  la  Reze  seule.  Ceux  des  Pendants  et  de  la  Malvoisie  (Pinot  gris)  s'y  melangent 
en  notable  proportion.  Toutefois,  on  n'utilise  pour  sa  preparation  que  les  vins  des  parties 
hautes  des  vignobles  de  Sierre  et  des  environs,  ceux  de  la  plaine  conservent  en  elFet  un 
goiit  de  Pendant  cuve  qui  les  empecbe  de  contracter  une  finesse  suffisante.  Le  bon  Glacier 
vieux  se  vend  couramment  3  fr.  le  litre  dans  le  commerce,  le  jeune  2  fr. ;  les  mouts  blancs 
de  Reze,  de  30  a  40  fr.  Thectolitre  en  primeur,  comme  ceux  des  Pendants. 


COMPOSITION    MOYENNE 

des  vins  blancs  valaisans. 

DENSITK 

ALCOOL 

EXTRAIT 

en  gr. 

ACIDITE 

totale. 

SUCRE    TOTAL 

CliNDRES 

0.9937 

1 1 .  54 

18.64 

5.68 

1.51 

1.54 

VIN    DE    REZE 

Traile  en  blanc  .          ... 

0.9910 
0.9939 
0 . 9937 

10.4 
10.4 
11.2 

15.5 

20 

21.1 

5.68 

5.5 

6.4 

» 

1.2 
1.2 

1.28 
1 .  26 
1 .  30 

Cuve  en  1901       ;„.         ,       ' 
(  (Siei-re)  .... 

REZE-GLACIER 

d859 

1805 

0.9915 
0.9910 
0.9910 
0.9906 

13.62 
14.37 
12.90 
11.17 

21.20 
21.20 

15.50 
17.96 

5.82 
7 .  42 
5.68 
6  ). 

» 

1.50 

1.26 
0.89 
1.-28 
1.33 

1880 

1892 

La  vieille  methode  de  vinification  valaisanne  est  aussi  employee  pour  la  preparation  de 
leurs  vins  de  consommation  courante  par  les  alpicoles  (habitants  des  vallees  laterales)  qui 
possedent  nombre  de  petits  vignobles  aux  environs  de  Sierre.  Mais  leur  culture  peu  soignee 
et  la  facheuse  habitude  de  laisser  les  vins  dans  la  cuve  plusieurs  semaines  apres  la  fin  de  la 
fermentation  jusqu'a  leur  dcscente  de  la  montagne  pour  hiverner  dans  la  vallee,  ne  leur 
permet  souvent  d'obtenir  que  des  produits  alteres  et  malades.  C'est  souvent  a  cette  cate- 
goric qu'appartient  en  particuiier  le  vin  communal  que,  selon  un  curieux  usage  conserve 
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dans  la  plupart  des  communes  du  district  de  Sierra  ',  le  jour  de  la  tale  du  vin  ou  du  Loire, 
les  citoyens  pourvus  du  droit  de  bourgeoisie  vont  deguster  ou  consommer  collectivenient, 
comme  ils  ont  de  meme  travaille  en  commun  les  vignes  qui  le  produisent. 

Des  analyses  de  M.  le  professeur  Kohler,  en  1881,  et  de  celles  de  MM.  Seiler  et  Evequoz, 
qui  nous  ont  ete  communiquees  par  M.  de  la  Pierre,  la  composition  des  vins  de  la  Reze 
ressort  comme  ci-dessus,  suivant  annees  et  qualites.  Elle  revele  toujours  plus  d'acidile  que 
dans  les  vins  de  Fendant,  aussi  les  vins  ordinaires  de  Reze,  sans  cachet  en  primeur,  mais  tou- 
jours plus  nerveux,  servent-ils  en  coupages  avec  ceux-ci  pour  corriger  parfois  leur  moUesse. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  moyenne  et  basse,  a  ramifications  nombreuses  et  tres  buis- 
sonnantes  ;  ecorce  grise,  assez  adherente  sur  bois  brun. 

Bourgeons,  petits  et  trapus,  tres  bruns,  avec  pointe  blanche  assez  aigue  ;  bourgeonne- 
ment  vert;  jeunes  feuilles  vertes,  avec  traces  de  duvet  a  la  page  inferieure ;  beaucoup  de 
petites  vrilles  flexibles,  a  2  ou  3  lacets,  mais  caduques. 

Rameaux,  un  peu  greles,  ronds,  ou  legerement  fascies  du  cote  de  la  souche,  tres  ramiiies, 
a  ecorce  d'un  vert  jaunatre  qui  passe  a  I'acajou  clair  pruine,  un  peu  plus  fonce  aux  noeuds; 
merithalles  moyens,  a  slries  regulieres  ;  moelle  jaune,  peu  serree,  epaisse  dun  tiers  de 
diametre;   les  fruits  sont  inseres  sur  les  4^  et  5*^  noeuds. 

Feuilles,  sous-nioyennes,  ou  moyennes,  cordiformes,  minces  et  souples,  d'un  vert 
intense  sur  les  deux  faces  egalement  glabres;  generalement  trilobees;  sinus  inferieurs  nuls 
ou  a  peine  indiques  par  une  dent  un  peu  plus  profonde,  les  superieurs  toujours  apparents 
et  creuses  en  V  etroit,  de  meme  que  le  sinus  petiolaire,  celui-ci  toujours  ouvert;  denture 
inegalement  acuminee,  a  fin  mucron  jaunatre  tres  apparent;  limbe  plan  ou  a  bords  inflechis, 
avec  legere  revolution  dans  le  sens  des  nervures;  celles-ci  tres  fines  en  dessus,  blanches  et 
saillantes  en  dessous,  parfois  un  peu  pileuses;  tablier  d'un  tiers  de  longueur.  —  Peliole 
egal  a  la  nervure  mediane,  dun  vert  blanchatre,  parfois  un  peu  tache  de  rose,  a  angle 
droit  ou  faiblement  obtus;  defeuillaison  tres  tardive  par  decoloration  en  jaune. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  courtes  et  peu  serrees,  generalement  cylindriques,  ou 
cylindro-coniques,  dun  poids  moyen  de  100  grammes;  souvent  pourvues  de  "2  epaules 
courtes,  a  grains  plus  laches;  pedoncule  jaune,  moyen  et  un  peu  grele,  avec  vrille 
caduque  ou  grappillon  au  noeud ;  pedicelles  verts,  courts  et  trapus,  ramifies,  a  disque 
assez  fort  pourvu  de  lenticelles.  —  Grains^  moyens,  brievement  ellipso'ides,  parfois  un 
peu  deprimes,  a  peau  fine  et  souple,  veinee  a  la  base,  couleur  dun  vert  clair  Iranslucide 
marquee  de  fines  lenticelles  qui  disparaissent  sous  une  pruine  blanche  aboudanle;  gros 
ombilic  brun  saillant,  toujours  tres  apparent;  la  peau  qui  reste  verte  dans  les  grosses 
terres,  passe  au  jaune  transparent  dans  les  sols  graveleux  et  chauds;  chair  juteuse,  sucree, 
douce  et  parfumee,  legerement  acide ;  2  pepins  d'un  brun  rougeatre,  moyens  ou  un  peu 
greles,  a  bee  mince,  legerement  incurve;  chalaze  arrondie,  bien  apparente,  raphe  Ires  fin 
et  fosses  etroiles ;  malurite  generale  entre  l''^  et  2*^  epoques. 

A.   Berget. 

1.    V.   notie  Etude  sur  VampdUKjrnjdnc  du  Ilaut-Valais,  in  fine,  Eev.  de  vitic,  1903,  2=  scm. 
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Synonymie.  —  Grosse  et  Petite  Amigne  (Haut-Valais).  —  Amigne  blanche  [Pulliat). 

Historique  et  origine.  —  l^' Amigne  esl  une  variete  a  raisins  blancs  dont  la  culture 
parait  exclusivement  confinee  a  la  petite  region  viticole  si  originale  du  Haut-Valais,  de 
Martignj  a  Sierre.  Son  nom  n'apparait  pour  la  premiere  fois  qu'a  I'Exposition  ampe- 
lographique  internationale  de  Geneve,  en  1878.  La  Societe  d'agriculture  de  Sion,  alors 
presidee  par  M.  de  la  Pierre,  y  exposa  32  varietes  a  raisins  blancs  et  21  a  raisins  rouges, 
dont  une  bonne  moitie  ne  put  etre  assimilee  a  d'autres  cepages  dej^  connus.  Cette  exposi- 
tion et  les  notes  de  M.  de  la  Pierre  qui  Faccompagnaient  fut  une  revelation  pour  les 
amateurs  d'ampelographie.  EUe  inspira  au  regrette  Pulliat,  qui  avait  pris  une  part,  impor- 
tante  aux  discussions  du  Congres  contemporain  de  cette  Exposition,  le  desir  d'etudier  sur 
place  ces  varietes  locales  encore  indeterminees.  Une  mission  de  la  Societe  des  agriculteurs 
de  France  lui  permit  de  realiser  ce  dessein  en  septembre  1884.  Sa  relation  de  voyage, 
parue  Tannee  suivanle  dans  le  Bulletin  de  la  Societe,  renferme  la  premiere  description 
qui  ait  ete  donnee  de  TAmigne,  qu'il  crut  pouvoir  assimiler  au  Trebbiano  de  la  Toscane. 
Entre  temps,  les  raisins  du  Valais  avaient  reparu  a  I'Exposition  de  Lucerne  en  J  881  et  les 
ecbantillons  de  vins  qui  les  accompagnaient  furent  pour  la  premiere  fois  Tobjet  d'analyses 
completes,  effectuees  par  M.  le  professeur  Kohler,  de  Zurich.  lis  viennent  encore  d'obtenir 
le  premier  prix  pour  la  viticulture  a  I'Exposition  nationale  Suisse  de  Frauenfeid  (1903). 
L'attenlion  ayant  done  ete  defmitiveraent  attiree  sur  I'encepagement  si  original  du  Valais, 
il  parut  necessaire  a  MM.  Viala  et  Vermorel,  lors  de  la  publication  de  V Ampelographie, 
de  proceder  a  une  revision  nouvelle  de  ses  varietes.  Nous  fumes  charge  d'y  proceder  en 
septembre  1902.  La  serie  de  cepages  valaisans  et  valdotains  dans  laquelle  prend  place  cette 
monographic  en  represente  le  resultat,  du  pour  une  bonne  part  au  concours  empresse  des 
distingues  viticulteurs  qui  voulurent  bien  etre  nos  guides  :  MM.  de  la  Pierre,  de  Piiedmat- 
ten  et  Gassr,  a  Sion;  Laurent  Argentier  et  Bich,  a  Aoste. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Marc  Micheli  :  Notes  sur  quelques  cepages  valaisans  (in  Bull,  de  la  classe  d'agric. 
de  la  Societe  des  Arts  et  sciences  de  Geneve,  1878,  d'apres  M.  de  la  Pierre).  —  l^es  Raisins  de  Sion  (Catal. 
des  diflerentes  varietes  de  raisins  exposees  au  Concours  agricole  de  Lucerne  par  la  Societe  d'agriculture 
de  Sion,  1881,  p.  2).  —  V.  Pulliat  :  Les  vignobles  du  Valais  et  du  Haut-Rhone  (in  Bull,  de  la  Societe 
des  agriculteurs  de  France,  Paris,  1885).  —  Krauer-Wibmer  «  art.  AVeinbau  »  :  in  Volkswirtchaft-Lexikon 
der  Schweiz,  de  Furrer  (Berne,  1890).  — Durand  :  A  travers  le  Valais  (Vigne  americaine,  1903).  — 
A.  Berget  :  Etude  ampelographique  des  vignobles  du  Iceman,  du  Valais  et  du  Val  d'Aoste  (Revue  de  viti- 
culture, '2"  sem.  1903).  —  Notes  de  j\IM.  de  la  Pierre,  de  Riedmatten  et  Gassr,  a  Sion,  1902. 
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Entre  ce  nouveau  voyage  et  celui  de  PuUiat,  I'ampelographie  valaisanne  avait  subi 
crimportantes  modificalions.  Les  vieux  cepages  locaux,  donL  rAmigne,  out  perdu  beau- 
coup  de  terrain  au  prolit  des  Pendants  vaudois,  dont  la  culture  passe  pour  plus  remune- 
ratrice.  Nous  n'avons  plus  retrouve  FAmigne  qu'en  plantiers  epars  sur  les  territoires  de 
Conthey  et  Vetroz,  et  a  Sion  dans  le  climat  de  Chatroz,  derriere  le  chateau  de  Monthorge, 
oil  il  en  existe  encore  quelques  vignes  entieres.  Ailleurs,  on  n'en  trouve  plus  que  des  ceps 
epars  a  travers  les  vignes  blanches.  En  tout,  elle  ne  couvre  certainement  pas  plus  de  deux 
cenliemes  des  vignobles  du  Haut-Valais,  soit  environ  30  hectares.  C'est  dire  que  la  dispa- 
rition  de  cette  estimable  variete  menace  d'etre  complete  si  les  collections  ampelogra- 
phiques  ne  la  recueillent  pas  pour  etudier  son  adaptation  a  d'autres  climats. 

Ampelographie  coraparee.  —  Selon  Pulliat,  TAmigne  du  Valais  serait  identique  au 
Trebbiano  de  la  Toscane,  TUgni  bianc  de  notre  Provence  ou  Saint-Emilion  des  Charentes. 
Evidemment  cette  variete  presente  avec  lui  quelques  analogies  :  tendance  a  I'arbores- 
cence,  couleur  vert  clair  du  feuillage  legerement  duveteux,  longueur  des  grappes  et 
qualite  des  produits.  Mais,  outre  plusieurs  disparates  dans  les  dimensions  et  la  forme  des 
principaux  organes,  qui  autoriseraient  au  moins  une  distinction  de  variete  :  bourgeonne- 
ment  plus  vert,  feuille  plus  orbiculaire,  a  denture  plus  courte  et  moins  decoupee,  grappe 
plus  ramifiee  et  plus  lache,  a  grains  plus  ellipsoides,  et  pepins  moins  nombreux  et  moins 
dessines,  elle  en  dilFere  nettement  par  I'epoque  de  sa  maturite,  contemjDoraine  de  celle 
des  Pendants.  Le  Trebbiano  fiorentino  ne  miirit  que  3  semaines  plus  tard  au  moins.  II 
serait  impossible  de  recolter  avec  lui  dans  le  Valais  un  vin  aussi  distingue  que  celui  de 
I'Amigne,  etantdonne  que  ses  fruits  ne  miirissent  bien  que  dans  les  parties  les  plus  chaudes 
du  littoral  de  notre  Provence  et  ne  donnent  sous  le  climat  des  Charentes,  plus  semblable  a 
celui  du  Valais,  qu'un  vin  tres  acide,  de  7  a  8°,  uniquement  propre  a  la  distillation. 
D'ailleurs,  le  noni  de  Trebbiano  est  donne  dans  Tltalie  du  Nord  a  plusieurs  cepages  (six, 
selon  M.  de  Rovasenda),  en  realite  bien  differents  les  uns  des  autres.  Si  IWmigne  se 
retrouvait  parmi  eux,  comme  c'est  possible,  ii  y  a  plus  de  chances  pour  qu'elle  soit  appa- 
rentee  a  ces  pscudo-Trebbiani  septentrionaux  qu'a  I'Ugni  blanc. 

L'opinion  de  Pulliat  nous  parait  avoir  ete  surtout  dictee  par  une  assimilation  historique 
qui  se  trouve  etre  sans  fondement  serieux.  II  a  rapporte,  sans  doute  d'apres  quelqu'un  de 
ses  correspondants ',  «  qu'il  existe  a  Sion  des  manuscrits  des  xri*',  xiii*'  et  xiv*^  siecles  qui 
font  mention  des  cepages  suivants  :  Vinum  Ilumanum  (Vin  d'llumagne,  Vinum  Amenum 
(Vin  d'Amigne),  Vinum  Muscotum  (Vin  de  Muscat),  Vinum  Uezium  (Vin  de  Reze)  ». 
C'est  en  vain  qu'a  Sion  nous  avons  cherche  k  avoir  communication  de  ces  manuscrits; 
personne  n'en  avait  connaissance.  Aussi  devons-nous,  avec  MM.  de  la  Pierre  et  de 
Riedmatten,  trop  bien  informes  de  tout  ce  qui  concerne  la  viticulture  de  leur  cher  pays 
pour  n'en  pas  connaitre  les  sources  historiques,  considerer  leur  pretendue  existence  comme 
purement  legendaire.  Dans  ces  conditions,  la  derivation  probable  que  Pulliat  a  du 
apercevoir  entre  I'Amigne  et  les  vieux  cepages  italiens  signales  par  tons  les  geopo- 
niques  latins,  de  Caton  et  Varron  a  Columelle  et  Pline,  sous  le  nom  d'Aminees^,  perd 
toute  valeur.  D'ailleurs,   meme  exacte,   la  derivation  etymologique  du  nom  de  I'Amigne 

i.  Les  vie/nobles  du  Haul-Rhone  et  du   Valais,  imp.  Noizette,  Paris,  1885,  p.  16. 

2.  Textes  in  Roy-Chevrier,  Ampelographie  r6trospeclive,  passim,  surtout  p.  62  et  72.  Coulet,  1900.  ■ 
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valaisanne  n'eclaireraiL  guere  son  idenLile  ampelographique,  puisque  Columelle  remarque 
que  «  porlant  le  meme  nom,  touLes  les  Aminre  ne  sont  pas  de  la  meme  espece  ».  II  n'eii 
disLingue  pas  raoins  de  cinq,  tres  dilferenles  par  leurs  caracteres  et  leurs  produils.  Le 
Trebbinno  jioreniino  en  etait-il?  C'esl  au  moins  douteux  etant  donne  que  son  nom,  qui 
se  rencontre  des  le  xiii^  siecle  chez  Peirus  de  Crescentiis,  n'evoque  pas  la  moindre  idee 
de  derivalion.  Quelques  auLeurs  TonL  pluLot  cru  reconnaitre  dans  la  mention  d'un  vinum 
trebulanum,  faite  par  Pline  [Hist,  nat.,  liv.  XIV,  ch.  VIII,  vi).  Tout  cela  est  trop  hypolhe- 
tique  pour  autoriser  des  inductions  serieuses.  Jusqu'a  ce  que  sa  culture  comparative  en 
collections  d'etudes  ait  permis  de  juger  plus  serieusement  des  analogies  de  TAmigne  avec 
tel  on  tel  des  meilleurs  cepages  blancs  meridionaux,  nous  crojons  plus  sage  de  la  consi- 
derer  comme  un  cepage  particulier,  peut-etre  derive  de  quelque  importation  lointaine, 
mais  aujourd'hui  suffisamment  distinct.  Quelques  proprielaires  du  Valais  distinguent  une 
grosse  et  une  petite  Amigne,  celle-ci  la  plus  repandue,  Tautre  plus  tardive.  II  n'y  a  la, 
comme  pour  la  Reze  et  le  Rouge,  que  des  differences  superlicielles  dues  a  la  richesse  du 
terrain  ou  a  la  vigueur  de  la  selection. 

Culture  et  vinification.  —  L' Amigne  est  au  point  de  vue  cultural  un  cepage  d'adapta- 
tion  facile,  mais  elle  ne  donne  des  produits  vraiment  distingues  que  dans  les  sols  caillouteux 
et  sees  des  coteaux  les  mieux  ensoleilles.  Ce  n'est  que  dans  les  eboulis  schisteux  des 
vignobles  en  tablats  ou  terrasses  du  Valais,  que  ses  raisins  atteignent  la  belle  teinte  rousse 
qui  caracterise  leur  pleine  maturite.  En  raison  de  sa  tendance  a  Tarborescence,  cette  vigne 
montre  de  la  preference  pour  les  grandes  formes.  Elle  fournit  des  treilles  superbes,  mais 
comme  leur  maturation  laisse  toujours  a  desirer  quand  elles  ne  sont  pas  adossees  a  une 
muraille,  la  culture  en  souches  basses  a  du  etre  preferee  dans  le  Valais  pour  obtenir  de 
bons  produits.  Mais  puisque  les  raisins  de  TAmigne  ne  se  montrent  que  sur  les  4*^  et 
S*'  noeuds  du  rameau,  on  n'a  pu  lui  appliquer  la  conduit'e  a  la  vaudoise,  dont  la  taille  a  un 
ueil,  trop  severe,  ne  pouvait  lui  convenir.  L'Amigne  est  done  toujours  cultivee  a  la  valai- 
sanne  suivant  le  meme  mode  que  I'Humagne  '.  Comme  a  celle-ci,  il  convient  de  lui  laisser 
un  long  bois,  ou  arcAe/,  qui  est  recourbe  sur  le  cep  et  renouvele  cliaque  annee.  Feu 
exigeante  sous  le  rapport  des  fumures,  I'Amigne  est  entretenue  par  le  provignage  en 
vet^sannes,  tons  les  six  a  buit  ans.  Ses  souches  peuvent  ainsi  se  perpetuer  un  siecle  dans  le 
meme  terrain.  La  plupart  du  temps,  TAmigne  ne  regoit  pas  de  fumures  annuelles;  on  se 
contente  generalement  dans  le  Valais  de  Tirriguer  une  fois  Tan,  un  pen  avant  la  veraison. 
Elle  supporte  parfaitement  la  secheresse  en  raison  de  Tetendue  de  son  systeme  radiculaire 
et  de  son  allure  plongeante  qui  lui  permet  d'utiliser  le  sous-sol  dans  toute  sa  profondeur. 
Bien  resistante  aux  gelees  d'biver  en  raison  du  bon  aoiitement  de  ses  bois,  moyennement 
sujette  au  Mildiou  et  a  la  Pourriture,  TAmigne  est  un  pen  coularde.  L'aspect  assez  lache 
de  sa  grappe  en  temoigne,  mais  cette  disposition  favorise  la  perfection  de  sa  maturation, 
indispensable  pour  obtenir  avec  elle  un  vin  de  qualite.  Le  defaut  le  plus  grand  de  cette 
variete  est  sa  propension  a  la  pourriture  au  moment  de  la  maturite.  II  convient  alors, 
comme  pour  le  Rhin  ou  Sylvanet\  de  la  vendanger  en  4  a  5  jours.  Les  opinions  different 
un  pen  dans  le  Valais  sur  I'epoque  exacte  de  sa  maturite.  La  plupart  du   temps,  on  la 

1.  V.  le  Guide  pratique  du  vigneron  valaisan,  edite  par  la  Societe  d'agriculture  de  Sion,  1893. 
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vendange  en  meme  temps  que  le  Rhin  eL  les  Fendaiils,  aulour  du  25  sepLemlH^e.  Quelqucs- 
uns  la  considerent  comma  un  peu  plus  precoce,  d'autres  comme  plus  tardive.  Ces  diver- 
gences d'appreciation  ne  tiennent  sans  doute  qu'a  des  contrastes  d'exposition  et  de 
selection.  La  production  moyenne  des  plan  tiers  d'Amigne  est  evaluee  a  45  hectolitres  a 
I'hectare. 

Pressee  aussitot  apres  les  vendanges,  I'Amigne  donne  un  bon  vin  blanc  ordinaire,  assez 
spiritueux  et  de  bonne  conservation,  souvent  un  peu  acide.  Mais  toutes  les  fois  que  I'etat 
de  la  temperature  a  permis  de  laisser  ses  raisins  atteindre  une  maturation  parfaite  et  de  les 
rentrer  sans  traces  d'humidite  siiperficielle,  on  prefere  dans  le  Valais  les  laisser  fletrir  sur 
de  la  paille  en  lieu  sec  pour  en  extraire  un  vin  liquoreux  qui  compte  parmi  les  produits 
les  plus  originaux  et  les  plus  distingues  de  ce  pays.  Aujourd'hui  trop  rare  pour  etre  dans  le 
commerce,  le  vin  d'Amigne  flelrie  ne  se  rencontre  plus  guere  que  dans  les  caves  des  bons 
proprietaires  pour  servir  dans  les  grandes  occasions.  Autrefois  il  atteignait  des  prix  supe- 
rieurs  a  ceux  des  Muscats,  60  a  70  fr.  Fhectolitre  en  primeur,  de  3  a  5  fr.  la  bouteille 
apres  5  a  6  ans.  C'est  un  excellent  vin  de  liqueur,  doux,  onctueux  et  parfume,  caracterise 
an  palais  par  un  leger  gout  de  noisette  tres  fin  et  agreable.  Une  analyse  de  ce  vin  due  a 
MM.  Seiler  et  Evegnoz  accuse  les  proportions  suivantes  par  rapport  a  la  moyenne  des  vins 
blancs  du  Valais  : 


ANNEE    DE    RECOLTE 

£CIIANTILL0N 

POIDS 

specifiquc 

ALCOOL 

vol.  "/„ 

EXTRAIT 

ACinlTH 

lotale. 

SUCRE 

CENDRl-.S 

1890 

Moyenne  des  vins  blancs.  . 
Amigne  fletrie 

0 .  9<).')7 
1.0030 

11.:;  4 

15.02 

18.64 

59.91 

5 .  G8 
6.7") 

1 . :;  1 

30.70 

1.54 
2.44 

Ces  resultats  sont  assez  remarquables  pour  autoriser  I'induction  que  TAmigne  pourrait 
etre  experimentee  avec  interet  dans  les  expositions  chaudes  du  Midi  pour  la  production 
de  vins  de  liqueur. 


DESCRIPTION.  —  SoL'cuE,  forte,  a  port  semi-erige  et  ecorce  brune  sur  bois  gris ; 
racines  pivotantes,  a  chevelu  tres  abondant. 

Bourgeons,  simples,  coniques,  Irapus  et  courts,  de  couleur  cannelle,  avec  petite  pointe 
blanche,  toujours  inseres  exactement  dans  Taisselle  des  ramifications;  bourgeonnement 
vert,  a  pointe  blanche;  jeunes  feuilles  lisses,  d'un  vert  jaunatre,  avec  traces  de  duvet 
floconneux  sur  les  deux  pages  et  les  petioles;  fleurs  jaunes  tres  odorantes,  en  grappes  tres 
allongees,  a  etamines  plus  longues  que  le  pistil. 

Rameaux,  moyens,  un  peu  greles,  souples  et  generalement  aplatis  dans  le  sens  des 
bourgeons,  toujours  tres  ramifies;  Fecorce,  d'abord  blanche,  passe  an  brun  acajou  uni- 
forme,  avec  rares  lenticelles  et  jaunit  sous  Taction  des  gelees;  stries  regulieres  de  meme 
couleur;  merithalles  inegaux,  assez  courts,  de  5  a  8  centimetres  en  moyenne;  nceuds  gros 
et  plats,  de  couleur  plus  foncee,  avec  reflets  violaces ;  diaphragmes  minces  et  plans  ;  bois 
a  grosse  moelle  blanche  de  plus  d'un  demi-diametre. 

Feuilles,  moyennes  ou  sur-moyennes,  orbiculaires,  peu  decoupees,  souples  et  consis- 
tantes,  a  long  tablier  d'un  tiers  a  demi-diametre;  page  superieure  glabre  et  brillante,  un 
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pen  parclieniiuoe,  dun  vert  clair  jauni  aux  approches  de  la  maturite,  avec  nervnres  plus 
blanches  ct  assez  sailianles ;  page  inferieure  a  nervures  plus  grosses  et  plus  renflees,  brieve- 
ment  hispides  sur  les  cotes;  ces  polls,  meles  a  un  leger  feutrage  araneeux,  lui  donnent  une 
apparence  grisatre  et  rugueuse  ;  sinus  petiolaire  en  V  etroit,  tres  sou  vent  ferine  chez  les 
feuilles  adultes  ;  sinus  laleraux  pen  marques,  les  superieurs  generalement  indicpies  par 
une  f'ente  en  V  pen  profonde  qui  dessine  un  peu  le  lobe  terminal;  a  maturite,  la  feuille 
se  revolute  habiluellement  sur  les  bords  qui  jaunissent  les  premiers,  la  teinte  gagnant  par 
carrelages  ;  denture  peu  profonde,  assez  reguliere,  large  et  obtuse,  finement  mucronee  en 
jaune.  —  Petiole  moyen,  vert,  assez  fort,  de  longueur  egale  a  la  nervure  mediane,  a  grosse 
attache;  limbe  generalement  un  peu  tombant,  formant  angle  de  75°  avec  le  petiole. 

Fruits.  —  Grappes,  longues  et  peu  serrees,  pyramidales,  regulieres  et  rameuses, 
inserees  sur  les  4^  et  5®  noeuds,  souvent  avec  2  et  quelquefois  3  ailes  opposees,  pendantes; 
longs  pedicelles  rameux  et  un  peu  greles,  couverts  de  liege,  avec  disques  etroits  a  lenticelles  ; 
pedoncule  gros  et  ligneux,  a  forte  attache,  marque  de  nombreuses  lenticelles  et  d'un  vert 
jaunatre  qui  passe  au  brun  a  maturite ;  pinceau  allonge,  d'un  blanc  translucide ;  noeud 
pedonculaire  tres  fort,  marque  par  une  vrille  caduque  ou  par  un  grappillon.  —  Grains^ 
moyens  ou  sur-moyens,  ellipsoides,  d'un  vert  jaunatre  et  couverts  d'une  pruine  blanche 
abondante,  marques  de  lenticelles  fines  et  nombreuses;  ombilic  fort  et  persistant;  chair 
sucree,  fraiche  et  bien  relevee,  toujours  un  peu  acidulee ;  jus  abondant;  pellicule  mince 
et  souple,  fragile  a  maturite  et  sujette  a  pourrir;  i  a  2  pepins  moyens,  a  mamelon  regulier 
brun  clair;  bee  blanc,  court  et  biseaute,  fosses  peu  profondes ;  chalaze  et  raphe  peu  appa- 
rents;  amande  fine  et  blanche;  maturite  generale  de  2*^  epoque  hative. 
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BLANCHIER 


Synonymie.  —  Lavenetsch  (district  de  Raro^ne,  Haut-Valais).  —  Blanchier,  ou 
Blantiere  (district  de  Sion,  Haut-Valais),  —  Gros  Gouais,  ou  Gros  Gouet  (Ilaut-Valais 
et  Haute-Savoie). 

Historique  et  origine.  —  Le  Blnnchier  est  un  cepage  a  gros  raisins  blancs  qui  parait 
originaire  du  Haut-Valais  superieur.  Ce  n'est  en  elTet  que  dans  ses  parties  les  plus  eloignees, 
le  district  de  Rarogne  et  la  basse  vallee  de  la  Viege,  pays  a  la  limite  de  la  culture  de  la 
vigne  dans  les  montagnes,  qu'on  le  trouve  sous  le  nom  de  Lavenetsch.  A  partir  de  Sierre, 
il  a  ete  repandu  dans  tout  le  Valais  en  melange  avec  les  Gouais  qui  forment  le  fond  des 
vignobles  les  plus  mediocres.  II  y  est  generalement  connu  sous  le  nom  de  Blanchier,  et 
parfois  de  BL2ntiere,  par  corruption  phonetique.  Beaucoup  de  vignerons  le  recevant 
melange  aux  Gouais  blancs,  dont  ils  connaissaient  deja  deux  varietes,  le  Fefif  Gouais 
jaune  (ou  Guay),  de  plus  en  plus  extirpe  a  cause  de  sa  propension  a  la  coulure,  et  le 
Gouais  vert^  le  plus  repandu,  I'ont  considere  comme  une  variete  a  gros  fruits  de  cette 
tribu  et  appele  simplement  Gros  Gouais.  C'est  sous  ce  nom  qu'il  parait  avoir  ete  importe 
ga  et  la  dans  les  vignobles  voisins  du  Bas-Valais  et  de  la  Haute-Savoie.  Mais  le  nom  de 
Gros  Gouais  ainsi  que  I'orthograpbe  Gouet ^  generalement  employee  par  les  tres  rares 
auteurs,  comme  Pulliat,  qui  en  ont  fait  mention  ',  prete  a  confusion  avec  un  cepage  vau- 
dois,  avec  lequel  on  Fa  sans  doute  faussement  assimile,  et  qui  en  dilfere  considerablement. 
Le  nom  de  Blanchier,  le  plus  communement  employe  dans  le  Valais,  nous  a  done  paru 
preferable  pour  eviter  toute  vaine  assimilation  synonymique. 

Ce  cepage  n'est  apparu  pour  la  premiere  fois  en  ampelographie  que  par  les  notes  de 
M.  de  la  Pierre  pour  le  Congres  de  Geneve  de  1878,  puis  dans  le  Catalogue  des  raisins 
exposes  par  la  Societe  d'agriculture  de  Sion  au  concours  agricole  de  Lucerne,  sous  le  nom 

1.  Mille  va.riit(^s,  Gouet  blanc,  S''  ed.,  p.  i89. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Les  I^aisins  de  Sion  (Catalogue  des  dilTerentes  varietes  exposees  au  concours  aj,n'i- 
cole  de  Lucerne  par  la  Societe  d'agriculture  de  Sion,  1881 ).  —  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vignes  (3"  ed., 
p.  189),  et  les  Vignobles  du  Ilaut-Rhone  et  du  Valais  (Bulletin  de  la  Societe  des  agriculteurs  de  France, 
1885).  —  Krauer-Widmer  «  art.  Weinbau  »  :  in  Volkswirtschal't-Lexikon  der  Schweiz,  de  Furrer  (Berne, 
1890).  —  A.  Berget  :  Etude  ampelographique  des  vignobles  du  Leman  et  du  Valais  (Revue  de  viticulture, 
aout-septembre).  —  Notes  de  MM.  de  Perrier  de  la  Bathie,  a  Albertville,  de  Villeneuve,  a  Chanibery,  de 
la  Pierre,  de  liiedmalten  et  Gassr,  a  Sion,  Hilty  et  G.  Rey,  a  Sierre. 
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de  Lavenetsch.  Mais  il  est  ici  confondu  avec  la  Bernade,  on  Bernarde  de  Sierre,  variete 
bien  differente  dans  laquelle  nous  avons  pu  facilemeiil  recoiinaiLre  le  Prie  blanc  du  Val 
d'AosLe,  oil  Agostenga,  d'ailleurs  egalement  appele  a  Sierre  du  nom  de  Pri,  tres  revelaleur 
de  son  origine.  CetLe  confusion  a  ete  reproduite  par  Pullial  dans  sa  relation  de  voyage  de 
1885.  Mais  il  y  fail  mention  du  Blanchier  de  Sion  comme  d'une  <(  variete  completement 
distincte  »,  sans  penser  a  le  rapprocher  du  Gouet  blanc  qu'il  avait  observe  dans  les  envi- 
rons d'Annecy  et  decrit  dans  ses  Mille  varieles.  Sa  description,  inseree  dans  Millevarie'les 
[S^  ed.,  p.  37),  nous  parait  d'ailleurs  se  rapporter  pliitot  a  la  Blanchetle  de  Sierre  et  de 
Salqueron. 

Des  le  commencement  de  nos  recherches  pour  le  debrouillement  de  la  synonymic  si 
complexe  des  Gouais,  en  1899,  nous  avions  ete  preoccupes  de  la  determination  de  ce  Gouet 
savoisien.  Un  echantillon  que  voulut  bien  nous  adresser  M.  Perrier  de  la  Bathie  nous 
permit  de  reconnaitre  qu'il  constiluait  en  realiteune  variete  particuliere,  nettement  distincte 
du  Gouais  blanc  de  I'Est  de  la  France.  Lors  de  notre  voyage  nous  avons  chercbe  en  vain 
ce  Gros  Gouais  dans  les  vignobles  des  bords  du  lac  de  Geneve.  A  Thonon  et  Evian,  si 
nous  n'eumes  pas  de  peine  a  reconnaitre  un  Gouais  blanc  legerement  diilerencie  dans  la 
Sechetle^  on  Plant  de  Secbex,  signalee  des  1863  par  le  D''  Guyot  et  qui  forme  la  majeure 
partie  des  plantations  en  bautains,  ou  crossons  de  celte  region',  nous  ne  piimes  trouver 
qu'un  seul  specimen  du  Gros  Gouet  savoisien  aux  iVllinges,  le  dernier  vignoble  dans  la 
montagne,  a  4  kilom.  de  Tbonon.  A  Lausanne,  le  Gros  Gouet,  signale  en  1852par  Blancbet, 
nous  apparut  comme  une  variete  tres  distincte  '-,  identique  aux  Gouets  des  parties  hautes 
des  vignobles  de  Bex  et  d'Yvorne  dans  le  Bas-Valais.  Seals  le  Blancbier  de  Sion  et  le 
Lavenetscli  de  Sierre  nous  ont  presente  assez  de  conformite  avec  la  description  que  nous 
avions  prise  du  Gouet  blanc  de  MM.  Pulliat  et  de  la  Batliie,  pour  autoriser  une  identite  que 
nous  nous  bornons  a  presumer,  en  Tabsence  de  toute  experimentation  culturale  compa- 
rative. 

L'aire  de  dispersion  du  Blancbier  serait  done  limitee  au  Haut-Valais  et  a  quelques  vallees 
liinilropbes  du  deparlement  de  la  Ilaute-Savoie,  toujours  en  melange  avec  le  Gouais  blanc 
ordinaire,  dans  une  proportion  qui  se  reduit  considerablement  a  mesure  qu'on  s'eloigne  de 
Sion.  Dans  ces  conditions,  il  est  impossible  d'evaluer,  meme  d'une  maniere  approximative, 
la  superficie  que  couvre  le  Blancbier.  A  Sion  meme,  sa  proportion  ne  depasse  pas  un 
dixieme  dans  les  plantations  de  Gouais  du  pays.  Elle  passe  au  quart  dans  les  vignobles 
mediocres  de  la  combe  de  A^oss,  au  deboucbe  de  la  Siene.  Le  Blancbier  ne  domine  qu'au 
fond  du  Valais  dans  le  petit  vignoble  de  Fiscbpeterben.  Dans  la  Haute-Savoie,  il  ne  parait 
exister  qu'accidenlellement,  represente  par  quelques  soucbes  eparses  dans  les  vignobles 
mediocres.  Celles  observees  par  Pulliat  cbez  M.  Perrier  de  la  Batliie  sont  d'origine  inde- 
terminee.  Le  distingue  professeur  se  rappelait  seulement  qu'elles  avaient  autrefois  ete 
recueillies  par  son  pere,  peut-etre  du  cote  de  Ghambery.  A  sa  connaissance,  ce  Gouet 
n'etait  pas  cultive  dans  Tarrondissement  d'Albertville  ^.  Tout  fait  done  presumer  qu'il  n'a 
pu  etre  importe  que  du  Yalais,  en  melange  et  confondu  avec  le  Gouais  blanc  veritable. 


1.  Syn.  Croquant.  Ceux  de  RalJi  ou  Coulis,  s'appliquent  a  la  variete  coularde,  ou  Petit  Gouais  jaune. 

2.  Notice  sur  les  differenls  plants  de  vigne  cultives  dans  le  canton  de  Vaud.  Lausanne,  imp.  Corbaz  et  Robellaz,  1852. 

3.  Lettre  du  19  aout  1899. 
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Ampelographie  comparee.  —  Puisque  le  Blanchier  est  hien,  coinme  Pulliat  Ta  reconnu 
le  premier,  un  cepage  dislinct,  il  importe  de  le  differencier  des  varietes  avec  lesquelles  ces 
deux  noms  de  Blanchier  et  de  Gros  Gouais  Tont  fait  jusqirici  confondre  :  les  deux  lUan- 
cheltes,  les  Gouais  et  le  Gouet  vaudois. 

Le  nom  de  Blanchier  est  aussi  applique  par  confusion  dans  le  Haut-Valais,  notamnient 
a  Salquenen  et  environs,  a  un  cepage  special,  mais  qu'on  denomme  a  Sierre  la  Blan- 
chette.  Ce  nom  lui-meme  provient  sans  doute  d'une  confusion  avec  la  BlancheLte  du  canton 
de  Vaud,  qui  est  une  variete  de  Fendant  a  vegetation  faible,  sarments  plus  greles  et  grappes 
plus  petites,  particuliere  aux  sols  maigres  et  legers.  La  Blanchette  de  Sierre  et  Salquenen  ' 
a  an  contraire  la  vigueur  extreme  du  Blanchier  et  son  adaptation  a  la  culture  en  treilles, 
mais  ses  feuilles  plus  decoupees  et  d'un  vert  plus  clair,  comme  ses  fruits  moins  volumineux 
et  d'une  precocite  superieure  de  3  a  4  semaines,  suffisent  a  Ten  distinguer  an  premier  abord. 

Du  Gouais  veritable  -,  blanc,  jaune  ou  vert,  le  Blanchier  se  distingue  a  premiere  vue 
par  I'ampleur  plus  considerable  de  sa  vegetation  et  de  sa  fructification.  Ses  larges  fenilles, 
plus  rugueuses,  sont  completement  couvertes  en  dessous  d'un  duvet  araneeux  epais,  alors 
que  le  feutrage  des  feuilles  du  Gouais  est  surtout  pileux  et  beancoup  plus  leger.  Ses 
grappes  surtout,  aux  grains  plus  gros  et  plus  blancs,  ont  un  volume  habituel  trois  a 
quatre  fois  plus  considerable. 

II  est  egaleraent  bien  different  du  Guy  blanc ^  ou  Gouche  blanche  de  la  Savoie  (Tochon 
et  Pulliat),  dont  la  feuilie  est  plus  coriace,  d\in  vert  cireux  plus  intense,  plus  profonde- 
ment  decoupee,  et  a  page  inferieure  moins  fortement  duveteuse.  Sa  grappe,  quoique 
volumineuse,  est  pourtant  moins  considerable,  d'aspect  plus  grele  el  a  grains  plus  globu- 
leux.  Elle  murit  en  outre  8  a  10  jours  avant  celle  du  Blanchier. 

Enfin,  c'est  a  tort  (jue  nous  avions  presume,  dans  notre  monographie  des  (iouais  (t.  Ill, 
p.  98),  d'apres  I'echantillon  regu  de  M.  de  la  Bathie,  que  le  (louet  des  bords  du  Leman 
devait  etre  cetle  variete  regue  de  la  Savoie.  Nous  n'avons  Irouve  sous  ce  nom  aux  environs 
de  Lausanne  qu'une  variete  plus  tardive  encore,  tres  ditferenciee  par  ses  feuilles  plus  rondes, 
plus  petites,  plus  decoupees  et  plus  coi-iaces,  et  ses  fruits  egalement  enormes,  a  gros  grains 
obovoi'des,  tres  charnus,  celle  qu'avait  decrile  BlancheL.  Probablcnient  Irompe  par  son 
nom,  celui-ci  la  presumail  d'origine  fraugaise.  Kile  aurait  etc  apportee  par  les  Bernois  dans 
le  canton  de  Vaud.  Tout  en  elle,  son  apparence  comme  sa  lardivite,  nous  fait  penser 
qu'elle  doit  provenir  de  Fltalie  de  Sud  d'oii  elle  aurait  ete  a|)porlee  par  des  mercenaires 
suisses,  seduits  sans  doute  par  Fampleur  de  ses  grappes  et  retrangele  de  ses  baies.  Nous 
I'avons  d'ailleurs  retrouvee  a  Sierre  sous  le  nom  de  Vorace  qu'elle  doit  a  la  rapide  expan- 
sion de  son  systeme  radiculaire,  mortelle  pour  les  varietes  voisines.  On  Vy  trouve  ga  et  la 
concurremment  avec  une  variete  a  grains  en  forme  de  cornichon,  le  Vet/ref,  ou  Verret 
rouge^  decrite  par  Pulliat,  el,  le  Breifner,  a  grappe  volumineuse  et  grains  ellipsoides,  mais 
plus  precoces,  toutes  varietes  qui  nous  paraissenl  des  importations  meridionales  conser- 
vees  a  titre  de  curiosites  culturales.  Quoi  qu'il  en  soil,  le  Blanchier,  ou  Lavene/sch,  s'en 
distinguant  a  premiere  apparence,  n'est  confondu  a  Sierre  avec  aucune  d'elles.  Jnsqu'a 
plus  ample  informe,  nous  devons  done  le  considerer  avec  les  Reze,  Humagne,  Amigne  et 
Rouge  comme  une  variete  indigene  du  Haut-Valais. 

1.  V.  le  Dictionnaire  qui  termine  VAinpdlogmphie. 

2.  /(/.,  pour  les  additions  a  notre  Monographie  de  cette  U-ibu. 
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Culture  et  vinification.  —  Le  Blaiichier  n'etant  coiinu  dans  le  Valais  qu'en  melange 
avec  les  Gonais  est  sonmis  a  pen  pres  anx  menies  praliqnes  cuUnrales,  mais  sa  viguenr  phis 
grande  indiqne  qn'il  prefererait  les  grandcs  formes  en  Ireillages  on  lianlains  qu'on  applique 
a  cenx-ci  snr  la  rive  fran^aise  dn  Leman.  Malhenrensement,  sa  matnrite  pins  tardive  de 
15  jours  a  3  semaines,  contemporaine  dans  le  Valais  de  celle  de  VIIernii(ric/e,  noLre 
Marsanne,  ne  permet  pas  de  le  conseiller  pour  cet  usage.  Comme  d'aulre  part,  il  aoute 
incomplelement  ses  bois,  le  Blanchier  parait  assez  mal  adapte  an  climat  Suisse;  il  serait 
sans  doute  preferable  de  Texperimenler  dans  les  regions  du  Midi  si  sa  sensibilite  a 
rOi'dium,  an  Mildiou  el  sa  grande  propension  a  la  Pourriture  anx  approches  de  la  matu- 
rity ne  faisaient  douter  de  cette  nouvelle  adaptation. 

Quoi  qu'il  en  soit,  ses  qualites  consistent  d'abord  dans  sa  viguenr,  qui  est  telle  qu'apres 
les  plus  fortes  gelees,  il  repousse,  disent  les  vignerons,  comme  du  griinon  (chiendent), 
puis  dans  son  extreme  fertilite  :  u  II  donne  trop  »,  nous  disaient  les  valaisans.  Chaque 
rameau  porte  en  effet  de  2  a  4  raisins  qui  atteignent  facilement  le  poids  d'un  kilogramme. 
Meme  apres  les  gelees  de  printemps,  il  reproduit  encore  nne  recolte  satisfaisante.  Les 
pousses  axillaires  elles-memes  presenlent  souvent  des  raisins  mais  qui  n'arrivent  jamais  a 
matnrite.  Comme  les  Gouais  ordinaires,  le  Blanchier  est  done  une  de  ces  vignes  du  paiivre 
pour  lesquelles  les  petits  vignerons  conservent  en  tout  pays  un  fidele  attachement  qui 
explique  leur  persislance,  malgre  leur  manque  d'adaptation  au  climat  et  leur  mediocrite 
cenologique. 

Pour  le  Blanchier,  celle-ci  est  telle  qu'on  n'a  jamais  songe  a  en  faire  du  vin  separement. 
Dans  le  Haut- Valais,  on  le  recolte  tonjours  avec  les  Gonais,  un  pen  avant  les  Pendants, 
c'est-a-dire  bien  avant  I'epoque  de  sa  matnrite  normale.  II  contribue  done  a  acidifier  encore 
la  piquette  astringente  que  donnent  normalementles  Gouais  veritables  et  qui  ne  sert  partout 
qu'a  la  consommation  estivale  des  ouvriers  agricoles.  D'ailleurs,  il  ne  semble  pas  que  le 
produit  du  Blanchier,  meme  recolte  en  de  meillenres  conditions,  puisse  acquerir  nne 
qualite  passable.  Tonjours  faible,  plat  et  d'une  acidite  styptique  speciale  qui  le  rattache 
oenologiquement  aux  Gouais  divers,  dont  nous  avons  vu  qu'elle  constitue  Toriginalite  speci- 
fique,  il  ne  saurait  donner  qu'un  mout  insuffisamment  sucre  pour  engendrer  un  vin  de 
conservation  facile.  On  ne  s'etonnera  done  pas  que  nous  n'ayons  pu  nous  procurer  aucune 
analyse  de  ses  produits. 

DESCRIPTION.  —  SouCHE,  ires  vigoureuse,  a  port  elance ;  tronc  gros  et  noueux,  avec 
ecorce  grise  sur  bois  blanchatre ;  racines  fortes  et  plongeantes. 

Bourgeons,  simples  et  moyens,  coniques  et  pointus,  d'un  brun  noiratre,  avec  traces 
blanches  a  Touverture  de  leur  aisselle ;  bourgeonnement  tres  petit,  d'un  vert  blan- 
chatre; jeunes  feuilles  jaunatres,  glabres  en  dessus,  duveteuses  araneeuses  en  des- 
sous,  a  petiole  pileux  ;  larges  fleurs  en  gros  bouquets,  a  etamines  plus  longues  que  le 
pistil. 

Rameaux,  nombreux  et  tres  ramifies,  a  port  erige  ;  merithalles  courts  et  deprimes  dans 
le  sens  dn  bourgeon  ;  jenne  bois  vert  a  Icnticelles,  qui  passe  au  jaune,  puis  au  brun  clair, 
avec  larges  stries  plus  foncees  et  lenticelles  tres  apparentes  ;  noeuds  forts,  a  diaphragmes 
plans  et  epais  ;  grosse  moelle  blanche  de  demi-diametre  ;  ecorce  filamenteuse  ;  pen  de  vrilles, 
mais  tres  fortes,  a  deux  lacets,  bientot  caduques  ;  aoutement  tardif  et  souvent  imparfait. 
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Feuilles,  grandes,  cordifornies,  epaisses  eL  rugueuses  au  Lonelier,  assez  r^sistanles,  gen6- 
ralement  Irilobees;  plus  raremenL  quinquelobees ;  sinus  petiolaire  liabituellement  ferme, 
avec  tablier  souveiil  imbrique,  les  inferieiu's  peu  apparenls,  les  superieurs  en  V,  mais 
inegaux  et  eLroils,  avec  une  dent  au  fond  de  la  courbure  ;  dents  ovales,  aigues,  longues  et 
regulieres,  a  mucron  briinatre ;  page  superieure  glabre  mais  gaufree,  d'un  verL  mat  taclie 
de  jaune ;  page  inferieure  duveteuse,  a  grosses  nervures  saillantes,  unpen  roses  au  point 
d'insertion  et  fortement  hispides  sur  toute  leur  longueur;  entre  elles,  le  limbe  est  convert 
d'un  duvet  araneeux  epais,  formant  feutrage  grossier;  dans  les  feuilles  adultes,  le  limbe  est 
generalement  inflecbi  dans  le  prolongement  du  petiole  en  raison  du  poids  de  la  feuille,  et 
les  deux  lobes  inferieurs  se  relevent  parfois  sur  les  borde  landis  que  le  terminal  s'allonge 
et  s'inflechit.  —  Petiole  long,  un  peu  grele,  vert  et  ligneux,  marque  de  polls  courts,  tres 
renfle  au  point  d'attache  formant  generalement  un  angle  legerement  obtus  avec  le  rameau 
et  plus  redresse  avec  le  limbe.  Defeuillaison  tardive,  bien  que  la  decoloration,  qui  s'opere 
par  plaques  en  gris  sale,  debute  d'assez  bonne  heure. 

Fruits.  —  Grappes,  sur-moyennes,  d'un  poids  mojen  de  1  kilog.,  cjlindro-coniques, 
allongees,  generalement  rameuses  a  la  base,  avec  2  on  3  ailes  opposees  et  pendantes ;  gros 
pedoncule  verruqneux,  d'un  vert  jaunatre,  ligneux,  coude  an  noeud,  celui-ci  toujours  fort, 
avec  vrilles  caduques;  pedicelles  longs  et  verts,  souvent  converts  de  liege,  a  disque  elargi, 
pourvu  de  larges  lenticelles ;  pinceau  court  et  verdatre.  —  Grains^  sur-moyens,  brieve- 
ment  ellipsoides,  mais  generalement  un  peu  etrangles  au  point  d'attache,  d'un  vert  jau- 
natre, avec  pruine  blanche  et  fines  lenticelles;  chair  juteuse,  a  saveur  simple,  plate, 
toujours  acide  ;  3  pepins  piriformes,  moyens,  a  bee  legerement  biseaute,  chalaze  elliptique, 
raphe  et  fosses  bien  apparents.  Maturite  generale  de  3*^  epoque. 
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GROS    BOUUGOGNE 


Synonymie.  —  Gros  Bourgogne  on  Boukguignon  (dans  loiiLe  la  Suisse  romande).  — 
Gros  Rhin  ou  Gros  Bordeaux  (canlon  de  Vaud).  —  Schaffausen  (Suisse  allemande).  — 
Bourgogne  hlang  (Valais).  —  Barolo  (environs  de  MarLigny).  —  Gamai  hlanc  (environs 
de  Sion ) . 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Gros  liourijogne  esl  wn  cepage  h.  raisins 
blancs  volumineux  et  de  malurite  facile  qu'on  Irouve  represenle  q,k  el  la  dans  louLe  la 
Suisse  romande  par  des  ceps  toujonrs  epars.  Gette  variete  n'a  jamais  ete  decrile,  elle  n'a 
pas  non  plus  ete  Fobjet  de  plantations  homogenes  qui  auraient  permis  de  determiner 
avec  exactitude  sa  valeur  culturale  et  oenologique.  Bien  que  tres  anciennement  connue 
des  vignerons  suisses,  elle  ne  semljle  pas  avoir  ete  jamais  tres  repandue  par  eux,  autrement 
qu'a  tilre  de  cepage  d'assortiment,  surtout  approprie  anx  terrains  humides  oil  leurs  varieles 
ordinaires,  les  Fendanls,  meurent  du  Pourridie. 

L'origine  du  Gros  Bourgogne  est  inconnue ;  celle  que  son  nom  sembierait  deceler  n'a 
aucun  fondement.  Nous  ne  connaissons,  dans  toute  la  Bourgogne  et  les  pays  limilroplies  de 
la  Suisse  romande,  aucun  cepage  blanc  de  l'*'  epoque  pourvu  d'un  feuillage  semblable  (il 
rappelle  celui  de  rOlbello)  et  capable  de  produire  des  grappes  aussi  considerables.  La 
confusion  meme  el  la  fantaisie  des  noms  appliques  a  celle  variele  dans  quelques  localites  : 
Gros  Bordeaux  et  Gros  Rhi'n,  ga  el  la  dans  le  canton  de  Vaud,  Gamai  hlanc  dans  les  envi- 
rons de  Sion  (Valais),  et  Barolo  a  Brocard,  pres  de  Marligny,  decele  Fincerlitude  complete 
qui  regne  sur  sa  provenance  veritable.  Suivant  M.  Lozeron,  directeur  de  TEcole  de  viti- 
culture d'Auvernier  (canton  de  Neufchalel),  elle  aurail,  dans  ce  canlon,  ele  apportee  de  la 
region  vaudoise  en  melange  avec  des  plants  de  Pendant.  Elle  semble  avoir  penetre  de 
meme  dans  le  Valais  ou  on  ne  la  rencontre  qu'accidentellement.  D'aulre  part,  sa  rusticite 
et  sa  facile  maturite,  temoignages  d'adaplalion  an  climat,  semblent  exclure  toule  bjpo- 
tliese  d'importation  meridionale. 

Tout  dans  cette  variete,  I'originalite  de  sa  physionomie,  comme  Timpropriete  manifesto 
des  noms  divers  qui  lui  onl  ele  allribues,  nous  porte  done  a  penser  qu'elle  est  veritable- 
ment  autochtone  de  la   Suisse.   Enfant  du    basard   ne  dans  la  region   de    Lausanne,  sans 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Raisins  de  Sion  (Catalogue  des  varieles  exposees  au  concours  agricole  de  Lucerne, 
18KI  ).  —  A.  Rerget  :  Notes  ampelographiques  sur  les  vignobles  du  Leman  et  du  Valais  (Revue  de  viticul- 
ture, aout  1903).  —  Notes  de  MM.  le  D''  Dul'our  et  Peneveyre,  de  Lausanne;  Gassr,  de  Sion;  Vuyet,  de 
Martigny  ;  J^ozeron  et  D'  Jeanpretre,  d'Auvernier  (canton  de  Neufchatel). 
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doute  du  semis  accidentel  de  qiielque  vieiix  cepage  elimine  lors  de  la  simplificalion  de 
I'encepagemenL  qui  resuUa  dans  louLe  la  Suisse  romande  de  I'exlension  des  Fendanls  on 
Chasselas  a  parlir  de  1840 ;  lel  paraiL  devoir  eLre  le  veritable  elat  civil  de  ce  faux 
bourguignoli. 

Ce  cepage  n'est  d'ailleurs  pas  le  seul  a  inscrire  a  I'aclif  de  rampelographie  lielveLique 
qui  reslerait  a  faire,  si  la  predominance  de  plus  en  plus  exclusive  des  FendauLs  ne  lui  avail 
deja  enleve  tout  interet  pi-atique.  Nous  avons  pu  en  effet  observer  ?a  el  la,  dans  les 
vignobles  romands,  quelques  aulres  varieles  blanches  egalemenl  inedites  el  encore  moins 
repandues.  Sans  \)i\.T\er  deVIIctussHi\  ou  EIze  UHUssar^  plus  commuu,  mais  quineparail  pas 
sensiblement  different  de  FElbling  ou  Biirger  allemand,  nous  citerons  le  (joucds  vaudois, 
signale  par  Blanchet  '  ;  le  Breligny^  ou  Broatigny^  que  nous  decrirons  dans  le  Diclionnaire 
ampelog raphique  \  la  Portaiide,  des  vignobles  de  Morges  el  Bussy,  cepage  tardif,  avec  petit 
raisin  a  grains  ellipsoi'des,  dont  le  feuillage  plus  coriace  se  rapproche  de  celui  des 
Fendanls;  le  Plant  de  la  Roche^  qui  a  Lausanne  nous  a  paru  plus  ressemblanl  an  Breligny 
qu'a  TElbling  dont  le  rapprochait  le  regretle  D'"  Dufour  ' ;  la  P>lanchet(e  de  Mercanton, 
dilferente  des  Blanchettes  ordinaires,  qui  rentrent  dans  la  famille  des  Fendanls,  etc. 

Mais  toutes  ces  varieles  disparaissent  rapidemenl  des  bons  vignobles.  Le  Gros  Bour- 
gogne  seul  parait  devoir  se  mainlenir  en  petite  quantile  en  raison  de  sa  fecondile  extreme, 
du  volume  de  ses  fruits  el  de  sa  propension  a  former  des  Ireilles  de  belle  apparence.  En 
raison  de  la  dispersion  de  ses  souches,  il  est  impossible  d'evaluer,  meme  approximali- 
vement,  la  superficie  qu'il  couvre  encore  dans  la  Suisse  romande. 

Culture  et  vinification.  —  N'ajanl  jamais  ete  cultive  seul,le  Gros  Bourgognen'apasete 
Tobjet  de  remarques  etendues  sur  ses  proprietes  oenologiques  et  cullurales.  Les  vignerons 
suisses  s'accordent  a  lui  reconnaitre  une  adaptation  facile  avec  une  preference  pour  les 
terres  forles  et  meme  mouilleuses,  oil  il  resiste  presque  seul  an  Pourridie.  Malgre  la  gros- 
seur  de  ses  sarmenls  et  de  sa  moelle,  il  ne  parait  pas  plus  sujet  aux  gelees  d'hiver  que  les 
Fendanls.  II  a  sur  eux  I'avantage  d'un  debourrement  tardif,  conlemporain  de  celui  du 
Portugais  bleu.  Sa  croissance  est  rapide,  sa  floraison  et  sa  malurite  soul  contemporaines  de 
celles  des  Fendanls;  son  raisin  ne  coule  jamais. 

En  revanche,  il  est  assez  sujet,  en  raison  de  son  volume,  aux  atleinles  du  Mildiou  de  la 
grappe  et  de  TOidium.  Des  trailements  preventifs  el  reguliers  soul  necessaii'es  pour  le 
preserver.  L'alfection  a  laquelle  il  est  le  plus  sujet  est  la  Pourriture,  a  malurite.  Sa  pel- 
licule  se  deconq^ose  alors  tres  rapidemenl  si  la  saison  est  pluvieuse,  aussi  ce  cepage 
doit-il  etre  vendange  en  3  ou  4  jours  sous  peine  de  perdre  toute  sa  recolte. 

Exception  dans  les  vignobles,  le  (iros  Bourgogne  n'est  pas  soumis  a  une  culture  parli- 
culiere.  Les  vignerons  suisses  le  taillent  comme  les  Fendanls,  Ires  court  sur  2  a  4  comes, 
suivanl  la  vigueur  des  souches.  II  s'accommode  d'aulant  mieux  de  ce  regime  que  la  laille 
longue  risquerail  de  Tepuiser,  malgre  sa  vigueur  naturelle,  en  raison  de  son  extreme 
fecondile. 

Chaque  raisin  atteint  facilement  le  poids  de  500  grammes  el  le  depasse  souvenl;  il  est 

1.  Nolice  sur  les  cli/fi^renls  plants  de  vigne  cultivi^s  dans  If  canton    do    Vaud.   Lausanne,   IHVti.  V.  notre  mono- 
graphie  du  Blanchicr. 

2.  LeUre  du  18  aout  1902. 
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done  inulile  de  charger  les  souches  pour  arriver  a  une  grosse  piodiicLion.  Pourlanl  le 
Gros  Bourgogne  semble  s'accommoder  egalement  tres  bien  d'uii  developpemenl  arbustif 
phis  considerable.  En  cordons  ou  en  treilles,  il  fournil  des  espahers  superbes,  non  par 
la  qualite  des  fruits  mais  par  leur  apparence  el  leur  rendemenl. 

Le  Gros  Bourgogne  n'a  jamais  ele  vinifie  a  part.  Ses  raisins  sonL  liabituelleinent  melan- 
ges an  pressoir  avec  ceux  des  Fendants  pour  fournir  de  la  quanlite.  Son  produil  passe 
pour  elre  plus  mou  et  plus  plat.  M.  le  1)''  Jeanpretre,  professeur  de  chimie  a  TEcole  de 
viticulture  d'Auvernier,  pres  de  Neufchatel,  a  bien  vonlu  proceder  pour  nous  a  I'analyse 
comparative  de  deux  mouts  recoltes  cote  a  cote  le  13  octobre  1903.  Elle  fait  apparaitre 
rinferiorite  qualitative  du  Gros  Bourgogne  : 

Gros  Bourgogne  Fendant 

Densile  ^15° i  .0673  1 .0874 

Sucre  »/oo 141  K--  202  e^ 

Aeidit(^  tarlrique  par  liLie ISsr  2  10  e--  5 

Alcool  possible 8°  3  11"  9 

En  resvinie,  le  Gros  Bourgogne  ne  parait  done  qu'un  raisin  d'abondance  vulgaire,  a  qui 
sa  facile  maturile  permeltrait  de  jouer  les  Aratnons  dans  les  regions  vitieoles  de  I'Est  et  du 
Centre,  si  la  produetien  de  vins  plats,  mediocres  et  de  difficile  conservation,  n'etait  pas  a 
deconseiller  absolument. 

DESCRIPTION.  —  SouGHE,  forte,  a  port  semi-erige,  et  Irone  gros,  a  bois  brun  convert 
d'une  eeorce  grise  (ilamenteuse ;  grosses  racines  tragantes. 

BouHGEo>,'s,  simples  ou  doubles,  trapns  et  renfles,  eoniques,  avec  pointe  blanche;  bour- 
geonnemenl  duveteux,  legerement  carmine;  jeunes  feuilles  d'un  vert  clair  couvertes  de 
duvet  lanugineux  epars ;  floraison  moyenne,  a  etamines  plus  longues  que  le  pistil. 

Rameaux,  semi-eriges  el  tres  forts,  d'un  jaune  noisette,  slries  et  veines  de  rose,  marques 
de  fines  lentieelles  brunes;  le  jeune  bois  porle  generalement  des  traces  de  duvet  grossier ; 
merithalles  inegaux,  variant  de  6  a  12  centimetres;  comme  signe  particulier,  les  plus  courts 
sont  souvenl  courbes  el  les  aulres  toujours  eriges  ;  noeuds  forts  et  tres  renfles,  a  diaphragmes 
legerement  concaves  ;  grosse  moelle  blanche  de  2/3  de  diametre  ;  vrilles  caduqnes  Ires 
enroulees. 

Feuilles,  entieres  ou  faiblement  trilobees,  cordiformes,  lisses  et  epaisses,  coriaces,  d'un 
vert  franc  Ires  fonce  dans  les  treilles,  plus  jauni  dans  les  vignes,  mais  toujours  tres  glauees- 
cent  a  la  page  superieure  ;  linferieure  est  blanche,  avec  Irame  araneeuse  grossiere  et 
grosses  nervures,  plus  glabres ;  sinus  petiolaire  en  U  qui  se  ferme  par  les  ailes  du  tablier 
tres  etendn,  1/3  de  la  nervure  principale ;  lobes  inferienrs  tres  peu  marques  ou  nuls,  les 
superieurs  plus  indiques  par  des  sinus  lyres  etroils;  denture  peu  profonde,  avec  alternance 
de  larges  dents  arrondies  et  de  pelites  aigues,  toutes  a  fin  mucron  brun  connivent;  les 
feuilles  soul  souvent  plissees  snivant  la  nervure  mediane  ou  un  sinus  lateral,  le  tablier  se 
redresse  alors  fortement  tandis  que  les  bords  se  revolutent ;  defenillaison  en  jaune  clair, 
de  mojenne  epoque.  —  Petiole  long,  fort,  renfle  a  son  insertion,  d'un  vert  fonce,  formant 
angle  peu  obtus  avec  le  plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  sur-moyennes,  atteignanl  de  20  a  25  centimetres  de  longueur,  a 
tres  fort  pedoncule  ligneux,  blanchalre,  puis  brun,  assez  court,  avec  gros  noeud  pourvu 
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dune  vrille  coiirle  porlanl  quelquefois  grappillon  de  10  cenLimelres;  raisin  voliimineux  et 
serre,  cylindro-coiiique,  parfois  un  pen  incurve  a  la  pointe,  generalement  ponrvu  de  deux 
epaules  conrtes  et  laches  ;  pedicelles  assez  longs,  blancs,  un  pen  greles,  a  large  disque 
marque  de  lenticelles.  —  Grains,  sur-moyens  et  inegaux,  habilnellement  globuleux  mais 
souvent  deprimes  a  Tombilic  on  deformes  par  la  compression,  loujours  converts  d'une 
abondante  pruine  blanche  masquant  de  fines  lenticelles  et  des  veines  laterales ;  la  peau, 
assez  ferme,  passe  an  jaune  a  maturile  et  devient  tres  fragile;  chair  assez  pulpeuse,  sucree, 
acidnlee,  pen  relevee,  croquante  avant  matnrite,  ensuite  tres  fondante  et  rendant  beau- 
coup  de  jus;  2  a  4  pepins  trapus,  moyens  ou  assez  gros,  jaunes,  peu  dessines,  a  large 
mamelon  et  bee  court  et  blanc,  legerement  incurve  ;  chalaze  et  raphe  peu  apparents. 
Matnrite  generale  de  moyenne  epoque,  en  i^^  et  2^. 
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HANS 


Syiionymie.  —  Hans,  Hansen,  Schwabenhans,  Hansentkaube,  Rotiier  Hansen  (Wiir- 
lenil)ei;i;'.  Bade  el  Alsace).  Faux  FRihiEu  rotheh.  — Kleiner  Velteliner  (//.  G<ethe).  — 
UoTiiER  iMahreh    [Baho).  —  Valtliner  [von  Gock). 

Historiqiie  et  origine.  —  Le  Hans  ou  Hansen  est  un  cepage  a  petiLs  raisins  roses  qui 
parait  originaire  de  rancien  duche  de  Souabe,  region  anjoiird'hui  partagee  entre  le  Wiir- 
temberg,  le  Grand-Duclu';  de  Bade  el  la  Baviere.  Son  nom  de  Schwahenhnns,  comme  la 
restriction  de  son  aire  de  culture  a  la  partie  moyenne  des  vallees  du  Neckar  et  de  ses 
affluents  TEnz,  la  Kocber  et  la  Jagst,  autorisent  cetle  induction.  Toutefois,  comme  on 
le  rencontre  aussi  mele  aux  Ve/f liners  dans  les  vignobles  des  environs  de  Vienne  el  de  la 
Slyrie,  et  qu'il  nous  j)arait  derive  de  cetle  famille  auipelograpbique,  rien  ne  prouve  qu'il 
n'ait  pas  ete  imporle  avec  elle  de  la  baule  vallee  du  Danube.  Son  nom  de  Ihnis  (Jean  ou 
petit  Jean)  nest  qiiune  vieille  apj^ellation  populaire  qui  caraclerise  sculement  la  fami- 
liarite  d'estinie  dans  laquelle  le  tiennent  les  vignerons  vviirtembergeois.  Avanl  les  descrip- 
tions de  von  (jOck  (1836),  Trummer  et  Babo  (1841),  rien  n'eclaire  ses  origines,  qui 
paraissenl  Ires  anciennes.  Malgre  I'estime  que  merite  cetle  variele,  elle  n'a  pas  encore 
ete  serieusemenl  propagee  en  debors  de  son  babilal  primilif.  Meme  en  Wiirtemberg,  elle 
est  pen  repandue,  tout  au  plus  couvre-l-elle  5  a  60U  hectares.  Single  signale  le  cercle  de 
Plocbingen,  sur  le  versant  danubieu  du  Jura  de  Souabe,  comme  celui  oil  elle  a  de  lout 
temps  ete  le  plus  repandue  en  Wiirteml)erg.  De  la,  elle  se  propageait  rapidemenl,  vers 
1860,  dans  la  vallee  de  I'Knz  el  le  bas  Neckar.  C'esl  de  la  sans  doule  qu'elle  est  passee  dans 
le  Grand-Duche  de  Bade,  oil  Carl  Bronner  la  recueillit  dans  ses  collections  de  Wieslocb  et 
la  repandil  dans  les  viguobles  voisins.  Elle  fut  eludiee  a  partir  de  1875  en  Alsace  par 
MM.    Oberlin   et  Levy-Zivi  qui   la  signalerent   a  noire  atlenlion.   Nous   ne    croyons  pas 


BIBLIOGRAPHIE.—  Von  Gock  :  Die  Weinrebe  unci  ilire  Fruchle(Sluttgart,  1836).  — Babo:  Der  Weinstock 
und  seine  Varielaten  (p.  601,  1854).  — F.  Trummer  :  Systematische  Classification  unci  Jjeschreibung  der 
im  Ilerzoglhum  Steiermark  verkommenden  Rebensorten  (p.  73,  (iraz,  1841).  —  Single  :  Abbildungen  der 
voziiglichsten  unci  hauplsiiclilisclisten  Traubensorten  Wiirtembergs  (p.  59,  Ravensburg,  1860).  — 
H.  Goethe  :  Handbuch  der  Ampelograpbie  (p.  ]'23,  Graz,  1878).  —  Catalogue  Levy-Zivi  (]89'2).  — 
Oberlin  :  Systematisches  Verzeichnisz  (Colmar,  1900,  n"  ■2"29).  —  A.  Berget  :  La  viticulture  nouvelle 
(2^  edit.,  1900,  p.  90,  Alcan,  editeur)  ;  La  viticulture  septentrionale  (Vigne  americaine,  1902),  et  Notes 
d'ampelographie  experimentale  (  F^  serie.  Revue  de  viticulture,  a  partir  du  '2'^  sem.,  1904).  —  E.  Goutay  : 
Manuel  de  viticulture  pour  la  region  froide  et  la  region  teniperee(Coulet,  1903,  p.  139).  —  Communications 
de  MM.  Schoffer  (  Weinsberg) ;  D''  Mach  (San  Michele)  et  Oberlin  (Colmar). 
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qu'elle  aiL  ele  conniie  en  France  avanl  FimporLation  que  nous  en  limes  a  Pontailler-sur- 
Saone  en  1892.  Noire  experience  ayant  ele  favorable,  nous  avons  eu  depuis  occasion  de 
la  recommander  a  plusieurs  de  nos  confreres  qui  en  out  fail  quelques  essais.  Deux  d'enlre 
eux,  MM.  Roy-Clievrier  (Saone-et-Loire)  el  Goulay  (Puy-de-D6me),  nous  ont  deja  fait 
pari  des  resullals  salisfaisanls  qu'ils  en  onl  oblenus.  II  serail  done  possible  que  cette 
variete  s'implantal  definitivemenl  dans  certains  de  .nos  vignobles  pour  la  production  de 
vins  blancs  de  bonne  qualite,  pourvus  d'une  distinction  bien  originate. 

Ampelographie  comparee.  —  Comme  ses  synonymes  de  Kleiner  Velleliner  et  Kleiner 
Mahrer  (Petit  Vallelin  on  Petit  Morave)  le  font  inferer  an  premier  abord,  le  Hans  parait 
derive  de  la  famille  des  Veltliners  on  Velteliners.  Geux-ci  tres  cultives  en  Styrie,  sur  les 
coteaux  du  Danube,  aux  environs  de  Vienne  et  dans  la  basse  Moravie,  ne  viennent  pas, 
comme  leur  nom  le  ferail  presumer,  de  la  haute  vallee  de  rAdda,ou  ^  alleline,  dans  laquelle 
ils  sont  inconnus.  lis  sonl  plulol  originaires  de  la  Styrie  ou  de  la  Moravie.  Comme  tous  les 
cepages  depuis  longtemps  connus  et  cultives,  le  Valleliner  rouge ^  qu'on  pent  considerer 
comme  le  lype  initial,  a  engendre  des  selections  decouleurs  elmerites  divers  que  nous  culti- 
vons  depuis  1893  dans  nos  collections  de  Pontailler-sur-Saone.  Deux  sonl  dilferenciees  an 
point  de  vue  morphologique  :  les  griiner  el  friiher  rother  Veltliner  (Valleliner  vert  el  Valle- 
liner rouge  precoces).  Laderniere,  plus  connue  en  France  sous  le  nom  de  Mnlvoisie  rose  du 
Pd,  donne  un  vin  plus  distingue  que  celui  du  V.  type,  mais  elle  exagere  encore  le  defaut 
cultural  le  plus  grave  de  cette  famille,  Textreme  sensibilile  de  leur  feuillage  au  Mildiou,  et 
sa  fertilile  laisse  a  desirer.  De  tous  les  Veltliners,  celui  qui  nous  a  donne,  a  ce  dernier 
point  de  vue,  les  resullals  les  plus  avanlageux  est  le  Veil  liner  rothtveiss  (rose  clair  des 
Frangais,  couleur  qu'il  n'alleinl  qu'a  Fepoque  exacle  de  la  malurile).  Sa  fertilile  est 
vraiment  excessive,  contrairemeul  a  celle  du  Valleliner  rouge  commun  qui  esl  un  peu 
capricieuse. 

Avec  M.SchofFer,  le  dislingue  directeur  de  FFcole  de  viticullure  de  Weinsberg',  il  ne 
nous  parail  pas  douteux  que  le  Hans  soil  egalemenl  derive  de  celle  famille,  bien  qu'il 
presenle  avec  elle,  au  premier  abord,  des  dilferences  de  vegetation  considerables,  plus 
accentuees  encore  que  celles  du  Veltliner  precoce.  Ces  dilferences  :  vegetation  plus  grele 
mais  plus  erigee,  bourgeonnemenl  moins  rose,  feuillage  plus  petit  el  plus  brillanl,  a  den- 
ture beaucoup  plus  aigue,  el  page  inferieure  moins  feulree  el  moins  velue,  grappes  plus 
petites  el  plus  serrees,  a  grains  moins  oblongs,  pepins  plus  petils  et  plus  poinlus,  sonl  Irop 
apparentes  et  Irop  accusees  pour  que  le  Hans  ne  doive  pas  etre  considere  comme  un 
c^page  special  ayant  une  physionomie  et  des  qualites  propres  bien  accusees.  Mais,  d'aulre 
part,  Failure  generale  de  sa  vegetation,  la  forme  de  ses  organes,  la  couleur  de  ses  fruils  et 
la  decoloration  caracteristique  de  son  feuillage  en  jaune  franc  avecbordure  rouge  qui  repro- 
duil,  mais  plus  accusee  encore  au  fur  el  a  mesure  que  progresse  la  malurile  des  fruits, 
celle  par  laquelle  les  vrais  Veltliners  tranchent  d'une  maniere  si  originale  dans  les  vignes 
aux  approches  de  la  vendange,  denoncenl  au  moins  une  parente  d'origine.  Comment  s'est 
faite  la  derivation?  En  raison  de  Failure  plus  reduite  de  sa  vegetation,  le  Hans  provient-il 
d'une  degeneration  du  Veltliner  dans  certains  sols  maigres?  C'est  douleux,  elant  donnees  sa 
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produeLion  relative  plus  foi'te  el  sa  rusLicilu  superieure.  Nous  inclinons  done  a  penser  qvril 
doit  provenir  d'un  semis  naturel  de  Vellliner  rouge. 

Dans  quelques  pays  wi'ii'tembergeois,  le  Hans  est,  sans  doute  en  raison  de  la  qualile  de 
ses  vins,  conlondu  avec  le  Veltliner  precoce  ou  Malvoisie  rose.  G'esl  ce  que  rapporte  von 
Gock  quand  il  le  designe  sous  le  nom  de  falscher  (faux)  friiher  rofher  Veltliner.  II  s'en  dis- 
tingue a  premiere  vue  par  une  vegetation  plus  reduite  et  plus  grele  encore  ct  son  feuillage 
plus  petit,  plus  fernie,  d'un  vert  moins  tendre,  mais  plus  rapidement  decolore  de  la  maniere 
tres  caracterislique  que  la  Malvoisie  rose  ne  reproduit  que  faiblement.  Son  raisin,  plus 
petit  et  plus  serre,  pourrit  pourlant  moins  et  ne  miirit  que  8  a  10  jours  plus  tard.  Malgre 
cela,  le  Hans  nous  parait  preferable  a  la  Malvoisie  rose,  car  il  Temporte  sensiblement  sur 
elle  en  rusticite  et  fertilile,  tout  en  Tegalant  el  meme  la  depassant  au  point  de  vue  de  la 
qualite  de  son  produit. 

Quant  aux  denominations  de  Bother  Veltliner,  Fleischstrauhe,  Abendrolh,  Rolhrnifler 
et  Bother  Zierlfundler  que  Babo  cite  d'apres  von  Gock  dans  la  synonymic  du  Hans,  ils  se 
rapportent  en  realite  a  trois  aulres  cepages  bien  dictincls.  Les  deux  premieres  au  Valteliner 
rouge,  la  troisieme  au  Blank  blauer  (Goethe,  p.  70),  et  les  deux  dernieres  au  Zierfahndler 
de  la  Basse-Autriche  (Goethe,  p.  237).  Elles  sont  done  toutes  egalement  a  rejeter.  Gelle 
de  Petit  Veltliner  nous  parait  seule  avoir  quelque  fondement  ampelographique.  Mais  en 
raison  de  Timportance  et  de  la  variete  des  caracteres  qui  distinguent  si  neltement  le  Hans 
de  la  Souabe  des  Valteliners  veritables,  il  est  preferable  de  se  conformer  a  la  pratique  la 
plus  commune  en  le  designant  par  son  nom  special,  orthographic  de  la  maniere  la  plus 
simple  et  la  plus  logique,  celle  de  Hans. 

Culture.  ■ —  Selon  M.  Schofl'er,  le  Hans  est  le  planl  par  excellence  des  sols  calcaires, 
maigres  et  chauds.  Dans  les  sols  forts  et  frais  comme  les  marnes  keuperidgiennes,  assez 
abondantes  en  Wiirtemberg,  il  s'emporte  en  bois  et  donne  moins  de  fruit.  Celte  adapta- 
tion aux  sols  maigres  et  Tallure  grele  de  sa  vegetation  sembleraient  commander  de  menager 
avec  lui  la  taille  pour  prevenir  Fepuisement  qui  semblerait  a  redouter.  II  n'en  est  rien. 
Notre  experience,  confirmant  sur  ce  point  les  remarques  expresses  de  Single  et  de 
M.  Schoffer,  nous  a  inontre  qu'il  preferait  la  taille  longue  sur  un  nombre  de  bras  en 
rapport  avec  la  fertilite  du  terrain.  II  ditfere  en  cela  des  Veltliners,  qui  s'accommodent 
bien  de  la  taille  courte,  car  ses  premiers  yeux  sont  pen  ferliles.  Au  contraire,  les  3^,  4^ 
et  5*^  montrent  beaucoup  d'aptitudes  a  la  production;  chacun  engendre  souvent  deux 
grappes  opposees  d'egales  dimensions.  GVst  ce  qui  permet  au  Hans,  malgre  les  dimensions 
toujours  assez  reduites  de  ses  grappes,  qui  ne  pesent  en  moyenne  que  9o  a  120  grammes, 
de  donner  pourlant  une  forte  production  qui  a  I'avantage  d'etre  bien  reguliere  et  sou- 
tenue.  Elle  a  ete  chez  nous,  en  plantations  a  \  metre  de  toutes  faces  taillees  court,  de 
0  kg.  75t)  en  moyenne  durant  4  annees  consecutives.  Elle  depasse  facilement  le  kilogramme 
avec  une  taille  longue  moderee.  En  Wiirtemberg,  on  lui  laisse  habituellement  deux  cour- 
sons  et  un  long  bois  (schenkel)  recourbe  a  un  argon  (riite),  porteur  de  12  a  15  yeux, 
et  souvent  en  outre  un  reserveschenkel  enterre  en  cas  de  gelee  d'hiver  ou  destine  au 
rajeunissement  de  la  souche  par  provignage.  Dans  les  sols  forts,  on  n'hesite  pas  a  porter 
le  nombre  des  longs  bois  a  trois,  plus  la  baguette  de  reserve.  Dans  ces  conditions,  le  Hans 
devientun  cepage  d'abondance  susceptible  de  produire  aisement  100  hectolitres  a  Thectare. 
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Etant  donne  que  cette  variele  est  susceptible  tie  donner  uu  vui  de  qualite,  meme  sa  produc- 
tion la  plus  reduite  atteint  encore,  comme  on  le  voit,  une  moyenne  qu'on  ne  pent  obtenir 
communement  avec  nos  cepages  fins  de  FEsl  frangais,  Chardonnays,  Pinots  on  Savagnins. 
Rien  que  cet  avantage  suffirait  pour  attirer  I'attention  sur  celte  variete  encore  trop  peu 
connue. 

Elle  en  possede  d'autres  encore,  notamnient  celui  dun  debourrement  tardif,  a  peu  pres 
contemporain  de  celui  du  Portugais  bleu  et  de  la  Tantovina.  Elle  resiste  bien  aux  gelees 
d'hiver  et  sa  rusticite  generale  estsuperieure  a  celle  des  Veltliners.  Plus  resistante  qu'eux  au 
Mildiou,  sans  en  etre  indemne,  comme  M.  Levy-Zivi  I'avait  cm  d'apres  son  experience  de 
Piixheim,  elle  est  facilement  defendable  par  les  sulfatages  ordinaires.  Peu  sujetle  a 
rO'idium,  elle  est  tres  resistante  a  la  coulure.  Single  et  nous-meme  avons  observe  sa 
bonne  tenue  contre  la  Pourriture.  Le  seul  defaut  que  nous  puissions  lui  reprocher,  non 
pour  la  Bourgogne  mais  pour  les  regions  plus  septentrionales,  c'est  de  murir  un  peu  tard, 
aux  approches  de  la  2*^  epoque,  a  peu  pres  en  meme  temps  que  le  Melon  et  le  Chardonnay. 
Son  raisin  ne  se  colore  qu'aux  approches  de  la  maturite,  mais  il  est  deja  tres  doux  a  ce 
moment,  de  sorte  qu'il  n'y  aurait  pas  d'inconvenients  a  le  vendanger  de  bonne  heure  en 
cas  de  necessite. 

Au  point  de  vue  du  greffage,  le  Hans,  presque  inconnu  en  Erance,  n'a  done  pu  etre 
sufFisamment  etudie.  Notre  experience  a  suffi  cependant  pour  nous  reveler  une  affinite 
remarquable  entre  lui  et  le  Solonis  X  Riparia  IG16  de  Couderc.  GrefFe  sur  Riparia  et 
Solonis  ordinaire,  il  s'etait  montre  dune  affinite  convenable,  qui.  par  exemple,  lui  a  permis 
de  se  maintenir,  a  peu  pres  seul  de  nos  cepages  allemands  sauf  le  Lasca  encore  superieur 
a  ce  point  de  vue,  dans  un  sol  conlenant  42  "/o  de  carbonate  de  chaux  oii  nous  avions  eu 
limprudence  de  le  planter  tout  d'abord.  Mais  sur  l()16,  il  montre  des  la  3°  feuille  une 
vigueur  et  une  fructification  surprenantes  pour  qui  connait  I'allure  reduite  de  sa  vegetation 
habituelle.  Son  fruit  s'allonge  et  grossit  fortement,  meme  en  sol  tres  sec,  comme  cliez 
M.  Roy-Chevrier,  au  Peage.  I\  serable  done  que  ce  porte-greffe  soit  particulierement 
indique  pour  la  multiplication  future  de  cet  interessant  cepage.  Les  Rupestris  et  hybrides 
de  Rupestris  nous  paraisscnt  au  contraire  peu  recommandables  pour  lui  en  raison  de  la 
lenteur  de  maturation  qu'ils  impriment  a  leurs  greffons. 

Vinification.  —  An  point  de  vue  des  qualites  oenologiques  du  Jlnns  rose,  nous  pouvons 
deja  constater  un  accord  remarquable  entre  les  jugements  wiirlembergeois  de  Single  et  de 
Schofler,  ceux  de  MM.  Levy-Zivi  et  Oberlin,  en  Alsace,  notre  experience  en  Bourgogne  et 
les  premieres  remarques  de  MM.  Goulay  et  Roy-Chevrier.  Tons  s'accordent  a  lui  recon- 
naitre  la  propriete  de  fournir  im  vin  distingue  dune  originalite  specifique  incontestable. 
Single  vante  dans  son  vin  une  grande  douceur  unie  a  beaucoup  de  force  ct  a  un  fort 
bouquet,  qui  suffit  a  parfumerles  vins  foibles  quand  on  le  melange  avec  eux  dans  la  propor- 
tion dun  quart  a  un  tiers.  C'est  le  meilleur  produit  du  Wiirtemberg.  A  Pontailler,  nous 
n'avons  pu  encore  le  vinifier  a  part  qu'une  seule  fois,  ct  malheureusement  dans  une 
mauvaise  annee  oii  il  fallut  recolter  prematurement  sous  la  pluie  avec  une  pourriture 
generalisee.  L'echantillon  etait  en  trop  mauvais  elat  de  fermentation  pour  etre  goute.  Mais 
les  analyses  de  mouts  suivantes,  qui  se  rapportent  a  des  annees  moyennes,  comparees 
avec  celle  de  nos  cepages  ordinaires  de  Bourgogne,  le  Melon  et  I'Aligote,  sufTisent  pour 
attester  la  superiority  habituelle  du  Hans. 


64 


AMPELOGRAPHIE 


ANALYSES    DE    MOUTS    RECOLTES    A    PONTAII.LER-SUR-SAONE    (Cote-d'Or; 
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DENSITK 
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1087 

1079 
1074 

202 

ISO 
167 

11°9 
10.6 

9.8 

5B'-8 

6.  3 

7.  3 

\ 
Ilaiis  sur  Riparia 1899 

(    1 902 

;    1898    

1073 

lor.ii 

1062 

164 
1 46 

13:; 

9°  6 
8.6 
7.9 

7g''16 
7.  3 

7.  7 

Melon  sur  Ripaiia 1899 

'    1902          .      ... 

,    1898 

Alioole                                 ,1899     

1080 
1082 
1068 

183 
188 
151 

100  8 
11 
8.9 

76'- 04 
7.  4 
7.  3 

f    1902 

En  1902,  annee  retardataire  pour  la  maturite,  nos  mouts  cle  Hans  n'accusaient  encore 
sur  Riparia  (|ue  127  grammes  cle  sucre  au  30  septembre,  contre  138  chez  I'Aligole  et 
127  chez  le  Melon;  mais  sur  161(5,  il  en  revelait  deja  170.  Huit  jours  apres,  chez  M.  Roy- 
Chevrier,  le  Hans  sur  1616  donnait  10'^  2  d'alcool  avec  6  gr.  9  d'acidile  sulfurique  conlre 
8°  1  pour  I'Aligote  sur  3103,  et  6°  3  pour  le  Melon  sur  Rupestris  du  Lot^ 

La  couleur  rose  du  raisin  de  Hans  pourrail  faire  redouter  cpie  son  vin  ne  soit  tache  de 
roseole,  aspect  qui  est  considere  comme  un  defaut  dans  le  commerce.  II  suffirait  sans 
doute  pour  le  prevenir  d'eviter  de  vendanger  cette  variete  par  la  forte  chaleur  et  de  separer 
aussitot  le  mout,  presse  le  plus  rapidement  possible,  du  contact  des  rafles.D'ailleurs,  la  colo- 
ration de  son  raisin,  plus  franchement  rose,  mais  pas  plus  prononcee  que  celle  du  Pinolgris, 
ne  nous  parait  pas  assez  intense  pour  etre  plus  dangereuse  que  dans  ce  cepage,  qui  ne  nous 
a  jamais  donne  que  des  vins  d'un  beau  jaune  d'or.  Tout  au  plus  les  vins  du  Hans  pour- 
raient-ils  presenter  parfois  le  reflet  legerement  opalescent  que  nous  avons  eu  occasion 
d'observer  chez  ceux  de  sa  parente  la  Malvoisie  rose.  Mais  il  nous  a  paru  au  contraire  que 
cet  aspect  bien  original  pouvait  etre  apprecie  a  I'occasion  comme  une  qualite  distinctive 
et  caracteristique.  D'ailleurs  il  est  a  presumer  que  la  variation  blanche  du  Hans  ne  tarde- 
rait  pas  a  etre  observee  comme  dans  la  pluparl  des  families  ampelographiques  un  pen 
repandues,  le  jour  oii  sa  culture  aurait  pris  de  I'extension.  Tel  qu'il  est,  ce  cepage  nous 
parait  done  des  plus  a  recommander,  a  la  fois  comme  un  bon  producteur  et  un  raisin  de 
qualite,  sur  tons  les  points  de  TEst  et  du  Centre  de  la  France  oil  Texperimentation  de 
varietes  nouvelles  s'impose  a  la  viticulture. 

DESCRIPTION.  - —  SoucuE,  a  tronc  grele  ;  ecorce  grise  peu  adherente  sur  bois  brun 
et  noueux  ;  fines  racines  plongeantes. 

Bourgeons,  simples  et  moyens,  coniques  et  pointus,  dun  brun  rougeatre;  bourgeon- 
nement  a  pointe  blanchatre  faiblement  lavee  de  carmin;  jeunes  feuilles  vertes,  avec  traces 


1.    Vigne  ainericaine  de  decembre  1903  :  Etudes  de  mouts,  et  Revue  de  Viticulture  :  Etude  de  mustimetrie  ampe- 
lographique,  1'"'  sem.  1904. 
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de  duvet  a  la  page  superieure,  rinferieure  plus  marquee  d'un  duvet  araneeux  leger;  jeunes 
vrilles  rougeatres,  continues;  fleurs  petites,  niais  tres  odorantes,  a  etamines  plus  longues 
que  le  pistil. 

Rameaux,  greles,  a  merithalles  assez  forts,  5  a  6  centimetres  en  mojenne,  un  peu  fascies 
et  faiblement  stries,  de  couleur  brune  et  marques  de  lenticelles  noiratres;  jeune  bois  vert 
marque  de  rose  el  souvent,  a  la  base,  de  duvet  laineux  epars ;  noeuds  peu  renfles,  a 
diaphragme  plan  peu  apparent;  moelle  blanche  de  demi-diametre ;  vrilles  courles  et 
caduques,  assez  enroulees. 

Feuilles,  mojennes  ou  petites,  plutot  cordiformes,  peu  epaisses  et  peu  decoupees ; 
legerement  trilobees,  avec  lobe  superieur  en  pointe  accusee ;  sinus  petiolaire  en  V  etroit, 
les  inferieurs  nuls,  les  superieurs  lyres  mais  toujours  etroits;  denture  forte  et  allongee, 
un  peu  inegale,  avec  leger  mucron  rouge  ;  nervures  lavees  de  rouge;  page  superieure  de  la 
feuille  glabre  et  d'un  vert  brillant  assez  clair  qui  palit  de  bonne  heure ;  I'inferieure  marquee 
de  touffes  floconneiises  et  a  nervures  fines  brievement  hispides ;  tablier  court.  —  Petiole 
rouge,  un  peu  grele,  a  insertion  forte,  de  longueur  egale  a  la  nervure  mediane  et  legere- 
ment hispide,  insere  a  angle  presque  droit  sur  le  rameau  et  formant  meme  angle  avec  le 
limbe,qui  couvre  bien  les  fruits.  Defeuillaison  assez  precoce  annoncee  de  bonne  heure  par 
une  decoloration  caracleristique  du  limbe  en  jaune  franc  borde  de  rouge.  Cetle  couleur 
debute  par  les  bords  et  accompagne  la  malurite  des  fruits. 

Fruits.  —  Grappes,  mojennes,  cylindriques,  serrees,  incurvees  a  la  pointe,  brievement 
epaulees,  inserees  souvent  en  double  sur  les  3"^  et  4*"  noeuds;  petiole  trapu,  assez  court, 
brun  a  maturite;  pedicelles  courts  et  trapus,  marques  de  lenticelles;  fort  pinceau  blanc  et 
charnu.  —  Grains,  moyens  ou  sous-moyens,  ronds,  de  13'""'  de  diametre,  a  ombilic  brun; 
peau  ferme,  d'abord  vert  clair  et  couverte  d'une  fine  pruine  blanche,  passe  an  rose  clair 
au  moment  de  la  maturite  complete;  chair  un  peu  croquante,  a  saveur  sucree,  fine  et 
parfumee;  2  pepins  jaunes,  assez  gros,  a  mamelon  un  peu  aplati  et  pointe  fine  et  blanche, 
incurvee  et  biseautee;  chalaze  brune  ou  lie  de  vin  peu  apparente  el  raphe  nul.  Malurite 
generale  entre  1'''  et  2*^  epoques,  suivant  les  porte-greffes,  et  franc  de  pied  de  2*^  epoque 
hative  seulement. 
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Synonymie.  —  Weisser  Rotgipfler,  Weisser,  gruner,  oder  grober  Reifler  (Basse- 
Autriche).  —  Sladki  zelenag  (Croatie,  d'apres  Lamb/  et  //.  Goethe). 

Historique  et  ampelographie  comparee.  —  Le  Rotgipfler  blaiic  est  un  cepage  qui 
paiait  originaire  de  la  Basse-Autriche  ou  de  la  Styrie,  pays  oil  il  a  ete  decrit  pour  la  pre- 
miere fois,  vers  1840.  Le  silence  que  gardent  a  son  sujet  les  auteurs  allemands  avant 
Single  (1860),  notamment  Babo,  le  plus  complet  d'entre  eux',  semble  attesler  que  cette 
variete  n'a  ete  importee  dans  la  Basse-Allemagne  en  remontant  la  vallee  du  Danube 
qu'au  milieu  du  xix*^  siecle.  M.  Schoffer,  directeur  de  I'Ecole  de  viticulture  de  Weins- 
berg,  nous  ecrit  en  effet  que  le  Rotgipfler  n'a  ele  inlroduiL  d'Aulriche  dans  le  Wiirtem- 
berg  que  vers  1850 '^  C'est  sans  doute  de  la  qu'il  a  ele  apporte  dans  le  duche  de  Bade, 
oil  il  a  ete  cultive  et  propage  par  I'oenologue  Carl  Bronner  de  Wiesloch,  lequel  Ta  expedie 
en  Alsace  en  1874.  C'est  dans  la  collection  Oberlin  qu'il  a  fait  ses  debuts  et  de  la  il  s'est 
repandu  dans  quelques  vignobles,  mais  sans  prendre  toutefois  une  grande  extension.  La 
cause  de  sa  faveur  momentanee  semble  avoir  ete  un  degout  passager  du  Kniperle,  le 
cepage  alsacien  le  plus  repandu,  a  la  suite  d'une  serie  d'annees  oii  sa  recolte  avait  ete  fort 
avariee  par  la  pourriture.  Mais  si  le  Rotgipfler  a  montre  une  productivite  an  moins  egale 
et  plus  de  resistance  aux  intemperies  d'automne,  en  revanche  sa  maturite  s'est  revelee 
trop  inferieure  pour  le  climat.  Nous  n'avons  pas  connaissance  que  le  Rotgipfler  du  Haut- 
Rhin  ait  jamais  ete  en  France  Tobjet  d'aucun  essai,  meme  tres  restreint.  Dans  la  Basse- 
Autriclie,  il  compose,  suivant  H.  Goethe,  la  majeure  partie  des  vignobles  blancs  de  la 
partie  orientale  du  Wienerwald,  ceux  de  Peterschtoldsdor,  Madling,  Gumpoldskirchen, 
Klosterneuburg  et  Baden.  En  raison  de  la  dispersion  de  son  aire  de  culture,  il  est  impos- 
sible d'evaluer  meme  approximativement  la  surface  qu'il  couvre  dans  les  vignobles  austro- 

1.  Der  Weinstock  iind  seine  Varietalcn,  Frankfort,  1854. 

2.  Lettre  du  23  Janvier  1904. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  F.  Trummer  :  Systematisclie  Classification  unci  Beschreibung  der  im  Herzogthum 
Steiermark  vorkommenden  Rebensorfen  (Graz,  1841,  p.  1"25). — Single  :  Abbildungen  der  vorzijglichsten 
und  tiauptsachlisten  Traubensorten  Wiirtembergs  (Ravensburg,  1860,  p.  53,  et  pi.  XVII).  —  V.  Pulliat  : 
Le  Vignoble  (1876,  t.  Ill,  p.  175),  et  Mille  varietes  (3«  ed.,  Coulet,  1888,  p.  322).  —  H.  et  R.  Goethe  : 
Atlaswertlivollster  Traubensorten  (pi.  XXV,  Vienna,  1873-76).  —  H.  Goethe:  Handbuch  der  Ampelo- 
graphie (Graz,  1878,  p.  191).  — Rovasenda  :  Ampelographie  universelle  (trad,  fr.,  Montpellier,  1887).  — 
Weigert  :  Der  Weinbau  Osterreichs  im  Jahre,  1894  (Wien,  1895).  —  Schroer  :  Der  Weinbau  und  die 
Weine  CEsterreichs-Ungarn  ( Wien,  1889).  —  Oberlin  :  Systematisches  Verzeichnisz  (Colmar,  1900,  n°88). 
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allemands.  Elle  ne  parail  cependanl  pas  depasser  quelques  milliers  d'heclares.  Dans  le 
Wurtem])erg,  il  n'esL  culiive  qu'en  nu-lange  avec  lesauLres  varietes  blanches  et  on  a  plulot 
line  tendance  a  Tabandonner,  en  raison  de  sa  nialuriLe  Irop  laidive  ponr  ce  climat.  II  en 
est  de  meme  en  Alsace  oil  il  avait  ete  I'objet  d'un  engouement  passager  en  raison  de  sa 
riislicite  contre  les  gelees  et  les  inlemperies.  Par  conlre,  il  parait  gagner  un  pen  en 
AuLriche,  dans  les  directions  du  Tyrol,  de  la  Carniole  et  de  la  Groalie,en  pays  plus  chauds 
oil  conviennenl  les  varietes  de  2^  epoqiie. 

Rien  n'eclaire  les  origines  botaniques  du  Rotgipfler  '.  Son  noin,  justifie  par  la  colora- 
tion carmin  (roth)  de  son  bourgeonnement  (gipfel,  cinie),  n'est  qu'un  signalement  som- 
maire.  R  ne  nous  rappelle  aucune  des  varietes  blanches  cultivees  concurremment  avec 
lui,  les  Traminers,  Veltliners,  Elbling,  Riesling  ou  Kniperle.  Son  feuillage,  arrondi  el  un 
pen  duveteiix,  se  rapproche  plus  des  premiers  que  de  Lous  les  autres,  mais  il  est  plus 
decoupc,  de  coloration  plus  sombre  et  ses  nervures  sont  teintees  de  rouge.  Le  fruit, 
egalement  moyen,  rond,  serre,  a  grains  de  13  a  14"^'"  de  diametre,  a  line  saveur  differente 
et  toujours  plus  acide.  Sa  fertilite  est  incomparablement  superieure  et  possede  une  con- 
stance  independante  de  la  selection,  qui  denote  une  variete  bien  fixee.  Le  Rotgipfler  semble 
done  bien  un  cepage  original  et  proprement  autrichien.  On  n'en  connait  encore  aucune 
variete  coloree.  Les  seuls  derives  auxquels  il  ait  donne  lieu  sont  les  deux  hybrides  de 
M.  Oberlin  qui  sont  decrits  plus  loin.  Les  qualificatifs  de  grob  (gros),  tveiss  (blanc)  et 
griin  (vert),  qui  sont  appliques  differemment  au  Rotgipfler  en  Autriche,  ne  traduisent  que 
des  differences  superlicielles  dues  a  celles  des  sols  ou  des  expositions. 

Culture.  —  En  raison  de  sa  rusticite,  le  Rotgipfler  s'accommode  bien  des  sols  les  piusdifTe- 
rents.  Single  le  recommande  a  la  fois  pour  les  marnes  keuperidgiennes  et  les  formations  cal- 
caires ;  II.  Goethe  le  signaleen  meme  temps  au  has  et  ausommet  des  coteaux.  II  est  en  effet 
indique  dans  la  plaine  en  raison  de  sa  resistance  au  froid  et  aux  intemperies,  et,  dans  les 
sols  maigres,  par  sa  grande  fertilite  naturelle  et  la  qualite  que  sesproduits  atteignent  en 
bonne  exposition.  Jeune,  le  Rotgipfler  est  assez  vigoureux,  meme  dans  certains  milieux 
pen  favorables,  mais  cette  vigueur  se  ralentit  bienlot  dans  les  terrains  calcaires,  maigres 
et  pen  profonds,  de  sorte  que  la  diiree  de  ce  cepage,  dans  de  pareilles  conditions,  est  assez 
limitee.  Le  Rotgipfler  parait  aussi  accommodant  sous  le  rapport  de  la  taille,  car  Pullial 
rapporle  qu'il  vegete  bien  a  taille  courte  sur  souches  basses  ou  sur  cordon  horizontal,  tandis 
que  Single  recommande  plutut  la  laille  longue,  ses  yeux  les  plus  fertiles  etant  commune- 
menl  places  un  pen  j)his  liaut  sur  le  rameau  que  chez  le  (lamay,  le  Riesling  ou  le  Silvaner. 
II  conseille  une  taille  inixte  a  deux  demi-longs  bois  recourbes  ou  argons  (Schenkeler- 
ziehung  mit  halben  Rogeii  ■),  ou  Irois  argons  et  un  courson  de  retour  (zapfen).  En  raison 
des  dimensions  modesles  du  fruit,  le  Rotgipfler  nous  parait  aussi  pouvoir  supporter  une 
taille  un  pen  genereuse  analogue  a  celles  usitees  dans  le  Jura  ou  le  Rordelais,  a  condition 
toutefois  de  soutenir  sa  vegetation  dans   les  sols  maigres  par  d'abondantes  fumnres. 

Tous  les  auteurs  vantent  la  ruslicite  du  Rotgipfler.  Tres  resistant  aux  froids  de  Thiver, 
exempt  de  coulure  lors  des  mleinperies  de  printemps  ou  dele,  debourrant  tard,  pen  sujet 

1.  Nous  rortliographions  ainsi,  au  lieu  de  la  forme  ancienne  Tiolhgipfler,  conforniemcnt  ^  la  nouvelle  ortho- 
graphe  allemande  siniplifiee,  rendue  ofTicielle  par  rescrit  imperial  recent. 

2.  v.,  pour  les  nuHhodes  de  laille  nllcmande,  Ph.  Held,  Weinbau,  Thaer-Bibliotliek.  P.  Parey,  Berlin. 
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h  rO'idiiim,  moyennemenl  au  Mildiou,  il  serail  de  plus  resistant  a  la  pourriture  dans  les 
automnes  pluvieux,  en  raison  de  repaisseur  de  la  pellicule  de  ses  baies,  condition  favorable 
pour  permettre  a  ses  fruits  de  parfaire  leur  maturation  sur  la  souclie.  Sa  fruclification  est 
considerable,  non  en  raison  du  volume  de  sesgrappes,  a  peine  moyennes,  que  de  leurnombre 
qui  alteint  3  et  4  par  pousse.  On  pent  Tevaluer  de  75  a  iOO  hectolitres  en  moyenne  selon  la 
richesse  des  sols;  elle  alteint  150  dans  les  bonnes  annees.  Chez  M.  Oberlin,  a  Beblenheim, 
sa  production  a  ele,  a  la  taille  alsacienne,  de  90  hectolitres  pour  nne  periode  de  10  annees, 
avec  un  minimum  de  50  hectolitres  et  un  maximum  de  144.  Ktant  donne  que  le  produit 
est  en  meme  temps  de  bonne  qualile,  le  Rotgipfler  serail  done  parliculierement  a  recom- 
mander  s'il  etait  de  maturite  plus  precoce.  Malheureuseuienl,  celle-ci  demeure  insufTisante, 
sauf  dans  les  annees  chaudes,  sous  le  climal  de  TAlsace  et  du  Wiirlemberg.  II  en  est  de 
meme  dans  TKsl  de  la  France  oii  il  a  ete  experimente,  chez  M.  A.  Berget,  a  Pontailler- 
sur-Saone  (Cole-d'Or).  La,  sa  maturite  n'est  que  de  2*^  epoque,  inferieure  a  celle  des 
Elblings  et  Veltliners,  et  meme  des  Savagnins  (Traminers)  et  du  Riesling.  C'est  pourquoi 
M.  Oberlin,  frappe  des  nombreuses  qualites  de  ce  cepage  et  de  ce  regrettable  inconvenient, 
a  tente  de  proliler  des  premieres  en  eliminaut  le  second  par  le  moyen  de  Thybridation  du 
Rotgipfler  avec  notre  variete  blanche  la  plus  precoce  :  la  Madeleine  royale.  l\  a  obtenu 
ainsi  deux  types  de  Friihgipfler.  Le  premier  de  ces  hybrides  s'est  revele,  en  1903,  chez 
M.  A.  Berget,  a  la  fois  Ires  fertile  et  de  maturite  tres  precoce,  contemporaine  de  celle  du 
Malingre,  mais  malheureusement  aussi  tres  sensible  a  rOidium.  II  semble  indique  pour 
les  regions  extremes  de  la  culture  de  la  vigne  ;  le  second  Friihgipfler^  moins  precoce, 
mais  egalement  tres  fertile,  pour  I'Est  de  la  France  et  TAllemagne  du  Sud.  Le  Rotgipfler 
type  pourrait  etre  experimente  avec  interet  dans  le  Midi  et  le  Sud-Ouest  de  la  France. 

Vinification.  —  Partout  ou  les  produits  du  Rotgipfler  peuvent  alteindre  une  maturite 
convenable,  on  s'accorde  a  leur  reconnaitre  d'interessantes  qualites  oenologiques.  Ce 
cepage  a  Toriginalite  de  donner  des  mouts  qui  possedent  a  la  fois  une  bonne  richesse  en 
Sucre  el  une  proportion  d'acidite  assez  forte.  Ses  vins  soul  done  toujours  un  pen  rudes  en 
primeur,  mais  capables  d'une  longue  et  facile  conservation  ;  ils  presenlent  aussi  dans  les 
bonnes  annees  assez  de  bouquet  et  de  distinction  pour  meriter  alors  d'etre  rapproches  par 
II.  Goethe  de  ceux  du  Petit  Riesling.  Suivant  cet  auleur,  le  mout  de  Rotgipfler  accuse  en 
moyenne,  a  Ivloslerneuburg,  20  a  22  "/o  de  sucre  et  8  a  9°/oo  d'acidite.  Dans  le  Tyrol,  a 
I'Ecole  de  San  Michele,  en  climal  plus  chaud,  il  a  donne  a  MM.  Mach  et  Portele  les 
resultats  suivants  durant  cina  annees  successives  '  : 


ANNKE 

RECOLTE 

PRODUCTION 

eii  Ik'ctol.  al'Hecla. 

sucnK  "/oo 

ACIDITE    SULFUlUyUE 

0/ 

/oo 

18'J3     

23   Seplemljre 

28  Septembre 

21    Septembre 

7  Octobre 

95 
150 
150 
105 

45 

108 
190 
179 
189 
222 

5.9 

7.2 

5 

9.8 

C.I. 

1894 

1895 

1896 

1897 

1"  Octobre 

1.    Tiroler  landwirlhscha'flliche  Blatter  des  10  uovembre  1895  et  10  decembre  1897. 
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En  Alsace,  quelques  pesees  des  mouts  du  Rotgipfler  onl  doiine  a  M.  Oberlin  les  resultats 
ci-dessous  : 


ANNEES 

D  E  N  S  I  r  E 

SUCRE    "/oo 

1887 

1892 

1078 
1092 
1064 
1076 
1090 

175 
210 
140 
170 

180 

1896 

1897 

1899 

Dans  la  Cote-d'Or,  a  Pontailler-sur-Saone,  en  1903,  annee  tardive,  son  mont  n'aecnsait 
chez  M.  A.  Berget,  comparativement  anx  cepages  locaux  Melon  et  Aligote,  eL  aux  cepages 
alsaciens  Silvaner  et  Kniperle,  que  les  chiffres  suivants,  qui  denotent  une  maturite  tai^dive 
trop  incomplete  a  la  date  du  30  septembre  oii  furent  recoltes  les  echantillons,  dix  jours 
avant  les  vendanges. 


CEi'AGES 

DENSITK 

SUCRE  "/oo 

ALCOOL   POSSIBLE 

ACIDITE 

SULFURIQUE 

Rotgipfler.                

1054 
1062 
1063 
1065 
1067 

114 
135 
138 
143 

148 

60  7 

7.9 
8.1 
8.4 

8.7 

9S''  5 

7.    2 
6.    8 
5.    2 
4.    9 

Melon 

Aligote 

Silvaner.              

Kniperl^ 

Le  rendemenl  en  jus  du  Rotgipfler  laisse  un  pen  a  desirer  en  raison  de  la  contexture 
toujours  assez  charnue  de  sa  pulpe.  La  seule  analyse  de  vins  de  Rotgipfler  que  nous 
ayons  pu  nous  procurer  est  la  suivante,  d'origine  alsacienne,  executee  a  Colmar  par  le 
D'"  Barth,  en  1887,  comparativement  avec  les  vins  de  sept  aulres  cepages.  Voici  les 
resultats  ;  le  tout  o/o  • 


CliPAGES 

ALCOOL 

en  poids. 

KXTRAIT 

sec. 

CENDRES 

ACIDES 

libres 

GLVCEllIN'E 

TART HE 

TANIN 

ACIDE 

phospli. 

SUCRE 

Rotgipller 

Pinot  gris 

Sauvigiion    gris. 

Riesling 

Orangetraul)e  .  . 
Manhartlraiihc.. 

Muscadelio 

Balafant 

7.27 
10.46 
8.86 
9.71 
9 .  00 
8.14 
7.60 
7.00 

2 .  97 
2.46 
2.16 
2.35 
2 .  42 
1 .  97 
1.98 
2.27 

0.19 

0.15 
0 .  1 4 
0.19 
0.18 
0.14 
0.18 
0.15 

1 .  60 
0.78 
0.77 
0.83 
1.05 
0.91 
0.85 
1.20 

0 .  57 
0.67 
0.67 
0.71 
0.61 
0.58 
0 .  64 
0.58 

0.13 
0.07 
0.07 

o.o:; 

0.11 
0.  10 
0 .  05 
0.11 

0 .  002 
0.001 

0.019 
0.016 
0.011 
0.020 
0.010 
0.011 
0.014 
0 .  006 

0.30 
0 .  35 
0.30 
0.27 
0.30 
0.19 
0.10 
0.10 

On  sait  que  quelques  chimistes  supposent  ou  pretendent  que  les  grands  vins  doivent 
leurs  qualites  principalement  a  la  presence  de  I'acide  phosphorique.  Les  resultats  ci-dessus 
fournissent  des  preuves  a  Tappui  de  cette  supposition,  attendu  que  ce  sont  precisement 
les  cepages  de  qualite  tels  que  Riesling,  Rotgipfler,  Pinot  gris,  dont  le  vin  contient  la 
plus  grande  proportion  d'acide  phosphorique. 


Ampelographie.  —  VI. 
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DESCRIPTION.  —  SoucHE,  moyenne,  erigee  ;  ecorce  grise,  fine  et  adherente  sui"  bois 
brun  ;  racines  fortes  et  plongeantes. 

Bourgeons,  simples  et  pelils,  coniques  et  poinlus,  a  ecailles  brunes  et  pointe  blanche 
formant  toutfe  floconneuse ;  bourgeonnement  assez  tardif,  tres  erige,  tres  duveteux  et  blan- 
chatre,  fortemenl  lave  de  rose  ;  jeunes  feuilles  d'un  vert  clair,  a  nervures  rouge  lie  de  vin, 
marquees  superieurement  de  traces  floconneuses  et  couvertes  inferieurement  d'un  duvet 
araneeux  epars ;  petites  vrilles  rouges,  bien  enroulees,  dressant  le  cep  ;  floraison  assez 
precoce,  a  etamines  egales  au  pistil. 

Rameaux,  un  pen  greles,  ronds  ou  legerement  fascies,  pen  ramifies,  tres  eriges;  d'abord 
dun  vert  jaunatre  veine  de  rouge  qui  passe  a  I'aoutement  au  gris  brun  strie  de  couleur 
plus  foncee ;  merithalles  courts,  de  5  a  6  centimetres  en  moyenne  ;  noeuds  assez  forts,  plus 
bruns,  a  diaphragme  legerement  concave  et  bien  apparent;  moelle  blanche,  pen  dense, 
d'un  tiers  de  diametre ;  le  jeune  bois  et  les  petioles  sont  souvent  marques  de  poils  lanugi- 
neux,  epars,  assez  longs. 

Feuilles,  moyennes,  rondes  ou  cordiformes,  quinquelobees,  epaisses  et  bullees,  a  bords 
generalement  inflechis,  souvent  plissees,  avec  gouttiere  centrale  et  bords  releves,  mais  a 
bords  toujours  tombants ;  les  deux  lobes  superieurs  assez  allonges  et  pointus,  le  terminal 
bien  lanceole,  les  autres  plus  etroits;  sinus  superieurs  profonds  et  lyres,  les  inferieurs 
aussi  mais  plus  etroits  et  fermes  par  une  dent  imbriquee ;  sinus  petiolaire  en  V  tres  etroit 
ou  ferme ;  tablier  dun  quart  de  diametre,  un  pen  releve ;  limbe  dun  vert  glaucescent  a  la 
page  inferieure ;  point  de  depart  des  nervures  toujours  rose  ainsi  que  les  petioles;  page 
inferieure  grisatre,  avec  traces  de  duvet  araneeux  epars  surtout  le  long  des  nervures  ; 
denture  pen  profonde,  un  peu  courte,  finement  acuminee.  —  Petiole  rose  ou  rouge,  assez 
court,  legerement  erige,  toujours  pourvu  de  poils  laineux  accoles,  formant  angle  aigu  de  40° 
avec  le  rameau  et  assez  obtus  avec  le  limbe,  de  sorte  que  le  fruit  est  toujours  abrite. 
Defeuillaison  moyenne  en  jaune  clair  qui  debute  par  les  bords  et  gagne  peu  a  peu  entre  les 
nervures. 

Fruits.  —  Grappes,  a  peine  moyennes,  cylindro-coniques,  serrees  et  trapues,  souvent 
un  peu  ailees,  disposees  sur  les  2*^,  3^  et  4*^  bourgeons,  meme  les  yeux  de  la  base  coinme 
ceux  des  ramifications  sont  souvent  fructiferes ;  pedoncule  vert  rougeatre,  un  peu  grele 
et  court,  a  renflement  portant  souvent  une  vrille  dressee  avec  grappillon  de  quelques 
grains ;  pedicelles  verts,  assez  courts,  a  disques  moyens  marques  de  lenticelles.  —  Grains, 
moyens,  legerement  ellipsoides,  de  13  sur  14™'";  peau  ferme  et  epaisse,  se  detachant  diffi- 
cilement,  de  couleur  franchement  verte,  tres  pointillee  de  fines  lenticelles  ;  passe  au  jaune 
translucide  a  maturite  et  presque  au  brun  du  cote  le  plus  expose,  avec  pruine  blanche  plus 
abondante ;  ombilic  peu  apparent;  chair  juteuse,  quoique  charnue,  sucree,  acidulee,  un 
peu  relevee ;  2  pepins  bruns,  trapus  et  moyens,  peu  dessines,  a  mamelon  assez  irregulier; 
pointe  courte,  souvent  incurvee ;  chalaze  et  raphe  peu  apparents.  Maturite  generale  de 
2^  epoque. 
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FRUHGIPFLER    I    (Oberlin) 

HYBRIDE    DE    ROTGIPFLER    PAR    MADELEINE    ROYALE 

Soiiche  de  bonne  vigueur;  bois  couleur  chocolat;  entre-noeuds  moyens;  yeux  moyens 
et  pen  duvetes.Bourgeonnementtardif,  duvete  rose.  Feuillesfortement  moyennes,  entieres, 
un  pen  rugueuses  en  dessus  et  legerement  duvetees  sur  la  face  inferieure  ;  sinus  peu 
marques:  sinus  petiolaire  aigu,  souvent  ferme ;  denture  obtuse  ainsi  que  la  dent  termi- 
nale  ;  petiole  fort  et  un  peu  colore ;  nervures  presque  vertes ;  decoloration  en  jaune  sur 
les  bords.  Floraison  hative.  Grappe  moyenne,  belle,  cylindro-conique ;  pedoncule  fort. 
Grains  legerement  ellipsoides,  13"^™  sur  14;  pedicelles  pas  trop  forts;  ombilic  peu 
apparent;  peau  de  consistance  moyenne,  croquante ;  jus  doux,  assez  savoureux.  Maturite 
hative ;  fertilite  bonne. 

Comme  caractere  particulier  de  cette  variete  il  y  a  lieu  de  citer  sa  belle  feuille,  bien 
eloffee  et  presque  ronde. 


FRUHGIPFLER    II    (Oberlin) 

HYDRIDE    DE    ROTGIPFLER    PAR    MADELEINE    ROYALE 

Souche  forte  et  vigoureuse;  bois  rouge  brun  fonce,  legerement  raye ;  merithalles  un 
peu  longs;  yeux  presque  nus.  Bourgeonnement  tardif,  un  peu  duvete,  rose.  Feuilles  for- 
tement  moyennes  ou  assez  grandes,  tri  et  quinquelobees  en  gouttiere;  face  superieure 
glabre ;  face  inferieure  legerement  duvetee ;  sinus  assez  profonds,  arrondis  a  la  base,  a 
bords  rapproches  ou  reconverts;  sinus  petiolaire  aigu,  quelquefois  ferme;  denture  assez 
forte,  inegale ;  dent  terminale  forte;  petiole  moyen,  peu  colore;  nervures  legerement 
rouges  a  la  base;  decoloration  jaune  sur  les  bords.  Grappe  moyenne,  belle,  cylindro- 
conique ;  pedoncule  assez  fort.  Grains  legerement  ellipsoides,  13'"'"  sur  14;  pedicelles 
moyens;  ombilic  peu  marque;  peau  de  consistance  moyenne,  croquante;  jus  doux, 
agreable  et  assez  savoureux.  Floraison  hative.  Maturite  assez  hative;  fertilite  grande. 

Cette  variete  se  caracterise  particulierement  par  son  bois  rouge  brun  fonce  et  un  peu 
strie. 

A.  Berget  et  Ch.   Oberlin. 


KNIPERLE 


Synonymie.  —  Knipperle  (Haul  el  Bas-Rhin).  —  Kipperle  (Sundgau).  —  Ortlieher 
(des  ampelographes  von  Gock^  Baho,  Odarf,  Rovasenda^  Held,  elc).  —  Ortliebische, 
Kleinergelber  Ortlieber  [von  Gock).  —  Kleiner  Rauschling  (Bas-Rhin,  Sfolfz,  Odart 
et  PuUiat).  —  Petit  Rceusciilinger  [Ortlieb).  —  Reischlinger  [Bosc).  —  Ettlinger 
(Obernburg).  —  Petit  Mielleux,  Reichenweiherer  et  Kleiner  Metiisusser  [Sloltz).  — 
Strassburger,  Landauer  (Hardt).  — Kleiner  oder  Breisgauer  Riesling  (par  erreur  dans 
le  Brisgau).  —  Futterer  et  Gelber  Moseler  ( Wiirlemberg).  —  Knackerle  ou  Knakerling 
(Bergstrasse).  —  Turkheimer  ou  Elsasser  (Grand-Duche  de  Bade).  —  Tockauer, 
RuNGAUER,  Colmer  (Offenburg).  —  Faktor  ( Oberland  badois).  —  Weisse  Kauka  (an 
Janinaberg,  pres  Robitsch,  Trummer'^l).  —  Ruchelin  (canton  de  Vaud,  d'apres  Blanchet). 

Historique  et  origine.  —  Le  Kniperle,  Ortlieber  ou  Petit  Rauschling  est  un  cepage  a 
fruits  blancs  de  1''*'  epoque  de  maturite  qu'on  rencontre  en  assez  grande  abondance  dans 
les  vignobles  ordinaires  de  T Alsace  et  du  Grand-Duche  de  Bade.  C'est  evidemment  de 
cette  region  qu'il  parail  originaire.  Suivant  le  premier  auteur  qui  en  fasse  mention,  le 
prelat  Sprenger,  de  Maulbraun,  dans  Tavant-propos  de  son  Traite  de  viticulture  souabe, 
paru  a  Francfort  en  1766,  il  aurait  ete  imporle  vers  cette  epoque  de  la  Haute-Alsace  dans 
le  Wiirtemberg  sous  le  nom  fVEtf linger.  Ce  nom  semblerait  indiquer  une  origine  badoise, 
Ettlingen  etant  une  petite  ville  des  environs  de  Carlsruhe.  Mais  le  Grand-Duche  de  Bade 
semble  n'avoir  connu  ce  cepage  que  par  des  importations  alsaciennes  anlerieures,  temoin 
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les  appellations  cVElsasser  ( Alsacien,  en  Suisse  Elze)  et  de  Tiirkheimer  Geivnchs  (plant  de 
Tiirkheim)  sous  lesquels  il  y  est  encore  connu  dans  tout  le  Brisgau.  C'est  en  effet  dans  la 
banlieue  de  Colmar,  particulierement  sur  les  territoires  de  Tiirkheim,  Winzenheim  et 
Kaysersberg  que  ce  cepage  a  pris  la  plus  ancienne  extension.  D'oii  les  noms  de  Cofmer 
ou  Colmerer^  sous  lesquels  il  a  aussi  ete  propage.  Sprenger  rapporte  que  I'Ettlinger, 
introduit  vers  1780  dans  le  Wiirtemberg  par  le  conseiller  ecclesiastique  Sander,  venait  de 
la  Haute-Alsace,  mais  qu'a  cette  date  ce  plant  etait  deja  cultive  dans  plusieurs  lieux  d'Alle- 
magne  sous  le  nom  de  Gelber  Moselei\  ce  qui  prouve  qu'il  etait  deja  connu  alors  dans  la 
vallee  de  la  Moselle. 

Quoi  qu'il  en  soit,  la  fortune  et  la  grande  extension  du  Kniperle  datenl  surlout  de  la 
fin  du  XVIII®  siecle,  epoque  oil  des  pepinieristes  avises  lui  firent  une  fructueuse  reclame 
en  speculant  sur  ses  remarquables  qualites  de  precocite  et  de  production.  Le  plus  connu 
est  Orflieh,  de  Riquewihr,  qui  le  propagea  dans  tout  le  duche  de  Bade  et  le  reste  de 
TAlsace  a  partir  de  1780.  A  cette  epoque,  le  cepage  d'abondance  le  plus  repandu  alors 
dans  loute  la  vallee  du  Rhin,  FElbling  ou  Burger,  n'avait  plus  donne  depuis  10  ans  de 
produits  acceptables,  par  suite  d'une  succession  d'annees  a  automnes  froids  defavorables 
a  la  maturite  de  ce  cepage  un  pen  [ardif.  Le  Kniperle  aussi  productif  et  plus  precoce 
d'une  bonne  quinzaine  de  jours,  avait  au  contraire  particulierement  reussi,  d'oii  un 
elan  de  faveur  tres  marque  qui  le  fit  un  moment  planter  dans  toute  TAlsace.  Ortlieb, 
dans  un  opuscule  sur  I'Amelioralion  de  I'economie  rurale  et  de  la  culture  de  la  vigne, 
public  en  1789,  apres  avoir  enumere  les  qualites  reelles  du  plant  auquel  il  avait  donne 
son  nom,  concluait  avec  lyrisme  qu'il  surpassait  tons  les  plants  cultives  en  Alsace  et 
reussissait  dans  tons  les  terrains,  «  meme  dans  ceux  qui  refusent  tout  autre  cepage,  au  point 
qu'on  pourrait  dire  qu'il  croitrait  sur  les  toits  '  ».  Au  dire  de  Stoltz,  qui  a  longuement 
relate  cette  histoire  -,  un  certificat  qu'Ortlieb  se  fit  delivrer  en  1789  par  les  autorites  de 
Tiirkheim, 'mentionne  que  le  plant  a  pris  naissance  dans  la  banlieue  de  la  commune,  qu'il 
resiste  le  mieux  aux  intemp^ries,  qu'il  est  durable,  endure  bien  le  froid,  repousse  du  pied, 
fournit  trois  recoltes  avant  les  aulres  plants  et  ne  souffre  pas  de  la  beche.  Sous  I'egide  de 
ces  engageanles  perspectives,  le  Kniperle  se  repandit  un  pen  partout  sous  le  nom  de  son 
propagateur  interesse,  comme  Ortliebische,  Orlliebreh  ou  OrtJiehstrauhe  (Plant  d'Ortlieb), 
ou  encore  sous  celui  de  Reich eniveiercr  (Plant  de  Riquewihr,  oil  habitait  Ortlieb). 

A  la  meme  epoque,  Reekie,  cure  d'Andlau,  canton  de  Barr,  le  recommandait  sous  le  nom 
de  Petit  Rauschling.  C'est  sans  doute  de  sa  residence  qu'il  gagna  au  nord  sur  les  deux  rives 
du  Rhin  oii  on  le  retrouve  sous  les  noms  de  Strassburger  et  Landnuer.  Sa  vogue  tomba  au 
commencement  du  xix*'  siecle.  II  trouva  en  Allemagne,  vers  1817,  un  nouvel  apologiste  dans 
Dumont,  de  Mayence,  qui  le  cultivait  a  Ilahnheim. 

Mais  I'engouement  pour  le  cepage  trop  vante  fit  place  a  une  defaveur  marquee  des  qu'on 
se  fut  partout  rendu  compte  de  ses  deux  defauts  capitaux  :  une  extreme  propension  aux 
attaques  de  la  Gochylis  en  tons  temps  et,  generalement  par  voie  de  consequence,  a  celles 
de  la  Pourrilure  a  I'epoque  de  sa  maturite.  Quarante  ans  plus  tard,  Stoltz  concluait  a  son 
sujet  :  «  que  sa  culture  estplutol  un  mal  qu'un  bien  en  nuisant  a  la  reputation  economique 

i.   II  y  mpiiLionno  Ic  Kniporle  sous  li'  nom  do  Pclil  Boeusch linger  en  ajoutant  :  «  Daignerait-on  pardonnor  a  ma 
vanilc  si  j'osais  former  le  desir  que  ce  pelil  R.  fut  nomme  de  preference  le  cru  d'Ortlieb  ». 
3.  Ampfilographie  rh^nane,  Mulbouse,  1852,  p.  !)9, 
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de  I'AIsace  ».  Comme  il  arrive  d'ordinaire,  la  reaction  tombait  dans  la  meme  exageration 
que  Tapolheose.  La  meilleure  preiive  que  le  Kniperle,  liii  aussi,  ne  meritait  «  ni  cet  exces 
d'iionneur,  ni  celte  indigniLe  »  est  que  sa  culture  s'est  conservee  dans  la  plupart  des  regions 
oil  il  avait  ete  introduit,  mais  en  se  restreignant  aux  situations  qui  lui  conviennent  et  aux 
liniiles  de  son  ulilite.  II  semble  meme  s'etre  plus  etendu  dans  les  environs  de  Colmar  au 
xix''  siecle  qu'il  ne  Tetait  au  lendemain  de  la  reclame  d'Orllieb,  car  ni  Jullien  ni  Cavoleau 
n'en  font  mention  dans  leurs  ouvrages'.  Le  premier  auleur  frangais  qui  le  signale  dans 
cette  region  est  Bosc,  en  1821,  sous  les  noms  de  Kniperle  et  de  Reischlinger. 

Aire  geographique.  —  Actuellement,  le  Kniperle  est  connu  et  plus  ou  moins  plante 
dans  tons  les  vignobles  de  TAllemagne  du  Sud,  depuis  le  Sundgau  alsacien  et  le  Brisgau 
badois  jusqu'au  coude  du  Rhin  a  Bingen.  Nous  ne  I'avons  pas  retrouve  plus  au  nord,  mais 
sa  culture  a  penetre  dans  les  vallees  late  rales  :  Moselle,  Nahe,  Main,  Neckar  et  leurs 
affluents.  A  louest,  il  n'a  pas  pris  d'extension.  A  peine  connu  dans  la  Lorraine  allemande, 
il  est  tout  a  fait  ignore  dans  la  Lorraine  frangaise,  oil  le  Gros  blanc  et  I'Aubin  tiennent  sa 
place.  Nous  n'avons  pas  connaissance  qu'il  ait  jamais  ete  experimente  en  France  d'une 
maniere  serieuse.  Les  ampelograpbes  frangais,  depuis  le  C**'  Odart  qui  I'a  recueilli  le 
premier  dans  ses  collections  de  La  Doree,  ne  lui  accordent  que  de  breves  mentions.  Aucun 
des  cepages  rares  de  la  region  de  I'Est  recueillis  par  M.  Berget  ne  lui  a  rappele  meme  de 
loin  la  pbysionomie  du  Kniperle  qu'il  avait  regu  de  M.  Oberlin.  Ge  cepage  est  done  encore 
a  peu  pres  inconnu  des  viticulteurs  frangais.  - 

En  Suisse,  il  semble  avoir  ete  propage  au  commencement  du  xix®  siecle,  epoque  oii,  au 
teuioignage  de  Blancbet  -.  nn  viticulteur  du  nom  de  Delvin  introduisit  a  Vevey  plusieurs 
cepages  du  Haut-Rliin,  entr'antres  TElben  et  le  Grand  Mornain  blanc  du  Gatalogue  des 
freres  Baumann  '^  ou  Rauscbling.  Autant  que  permettent  d'en  juger  les  breves  mentions 
faites  des  1817  par  Lullin  et  par  Blancbet  de  ce  Rauscbling  ou  Bucheliii,  qu'ils  signalent 
tons  deux  comme  tres  precoce,  mais  sujet  a  pourrir  avec  une  extreme  facilite,  ces  noms 
paraissent  designer  beaucoup  plus  le  Kniperle  ou  Petit  Rauscbling  que  le  vrai  Rauscbling, 
cepage  plus  anciennement  connu,  mais  bien  plus  tardif.  Encore  aujourd'bui  les  denomi- 
nations d'Elze  (Alsacien)  et  de  Rauscbling,  ou  Rucbelin,  usitees  dans  toute  la  Suisse,  ne 
s'appliquent  point  partout  aux  memes  cepages,  mais  tantot  a  TElbling,  tantot  aux  Gouais 
et  au  vrai  Rauscbling,  et  Ires  vraisemblablement  aussi  au  Kniperle. 

Vers  FEst,  il  nous  parait  douteux  que  le  Kniperle  veritable  ait  depasse  de  bonne  beure 
les  petits  vignobles  de  la  Souabe  ou  il  avait  ete  importe  au  xviii®  siecle.  R  ne  parait  pas 
avoir  descendu  la  vallee  du  Danube  jusqu'aux  environs  de  Vienne,  car  ni  Weigert^  ni 
Scbroer^  n'en  font  mention  pour  les  vignobles  de  cette  region^.  Mais,  par  contre,  I'un  et 
I'autre  signalent  sa  presence  dans  le  Tyrol  comme  d'introduction  recente.  Le  D''  Macb 
precise  cette  indication  en  relatant  I'importation  nouvelle  de  raisins  precoces  et  de  varietes 

1.  Topographie  de  tous  les  vignobles  connus.  Paris,   1816.    —    (JEnologie  fran^aise,   ou   Statislique  de  lous  les 
vignobles  connus,  Paris,  1827. 

2.  Notice  sur  les  di/f4rents  plants  de  vignes  cultiv^s  dans  le  canton  de  Vaiid.  Lausanne,  1852. 

3.  Celebres  pepinleristes  de  BoUviller  (Haut-Rhin),  qui  furent  les  fournisseurs  du  C"'  Odart  et  les  propagateurs 
reels  de  mainles  varietes  austro-allemandes. 

4.  Der  Weinbau  OEsterreichs  im  Jahre  1894. 

5.  Der  Weinbau  and  die  Weine  OEsterreichs.  Uttgarns,  1889. 

6.  Der  Weinbau  und  die  Weine  Deutsrhstirol,  1894. 
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suisses  parle  Vorarlberg.  Gomme  M.  Bergcl  a  rcgurOrlliebei- veritable  descolleclionsde  San 
Michele  en  1898,  mil  donLe  que  rOrllieber  signale  dans  le  cerele  de  Brixner  soil  bien  celui 
d' Alsace.  La  question  pouvail  parailre  douteuse  en  raison  do  ce  fait  que  Trummer,  dans  sa 
Description  des  varieles  du  Grand-Duche  de  S/yrie,  publiee  en  1841,  et  las  auteurs  precites 
font  mention  dans  les  vignobles  de  laStjrie  dun  Blauer  Oi'tlieber  et  dun  Weisser  Ortlieber. 
Mais  le  signalement  qu'en  donnent  Trummer  et  II.  Goethe,  et  le  temoignage  formel  de 
celui-ci,  montrent  que  ces  appellations  vicieuses  designent  en  realite  des  varietes  dillerentes. 
L'extension  du  Kniperle  demeure  done  a  pen  pres  confinee  aux  limites  des  antiques 
regions  de  FAlamanie  et  de  la  Souabe.  Le  centre  principal  de  sa  culture  est  loujours  les 
vignobles  de  la  Haute-Alsace,  particulieremenl  ceux  des  environs  de  Golmar  d'oii  il  parait 
originaire.  A  mesure  qu'on  descend  TAlsace,  et  des  Hibeauville,  sa  culture  decroit.  11  en 
est  de  meme  dans  le  Grand-Duclie  de  Bade  et  le  Wiirtemberg,  oil  il  se  fait  de  plus  en  plus 
rare  a  mesure  qu'on  s'eloigne  des  vignobles  les  plus  voisins  de  Golmar,  ceux  du  Kaisers- 
tuhl  et  du  Brisgau.  Dans  ces  conditions,  la  superficie  totale  qu'il  couvre  dans  TAllemagne 
du  Sud  esttres  difficile  a  evaluer.  Pour  TAlsace,  elle  pent  etre  estimee  approximativement 
k  6.000  hectares  sur  26.000. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  Kniperle  a  ete  confondu  tour  a  lour  avec  plusieurs 
cepages  desquels  il  impoiie  de  degager  son  identite  :  les  Riiuschling,  Folle  blanche,  Kauka 
et  les  Ortliebers  de  la  Styrie. 

Le  synonyme  de  l^elii  Riiuschling,  employe  par  Orllieb  et  qui  est  encore  donne  au 
Kniperle  sur  quelques  points  de  la  Basse-Alsace,  semble  impliquer  une  derivation  pro- 
bable. Elle  est  au  conlraire  des  plus  douteuses,  car  la  physionomie  generale  du  Kniperle 
rappelle  beaucoup  plus,  au  bonrgeonnement  pres,  Failure  des  Pinots  que  celle  du 
Rjiuschling.  Celui-ci,  avec  son  bois  gris  et  trapu,  ses  grosses  feuilles  epaisses  et  bullees, 
au  petiole  court,  ses  fruits  a  grosses  baies  tres  acides  el  de  maturite  de  seconde  epo(jue, 
ne  rappelle  guere  le  cepage  plus  grele  mais  plus  elance,  a  bois  brun  lave  de  rouge,  au 
feuillage  plus  erige,  lisse  et  brillant,  aux  petits  fruits  jaunes  et  precoces,  de  saveur  douce 
et  parfois  mielleuse  qu'est  le  Kniperle.  On  cullive  dans  quelques  rares  localites  du  Bas- 
Rhin,  entr'autres  a  Orlchwiller  et  Kinzheim,  un  autre  cepage  blanc  qui  porte  aussi  le  nom 
de  Kleiner  Rauschling  (n*^  212  du  Catalogue  (Jberlin).  II  presente  quelques  analogies  avec 
le  Kniperle.  Son  fruit  est  egalement  a  grains  ronds,  mais  plus  tardifel  moins  sucre.  Cette 
variete  est-elle  la  mere  du  Kniperle?  L'aflirmer  serait  temeraire.  En  realite,  lappellation 
de  Petit  Rauschling  s'appliquei-ait  avec  plus  de  juslesse  a  TAubin  blanc  de  Lorraine,  dont 
le  port,  le  feuillage  et  Tapparence  des  fruits  plus  petits,  mais  de  precocite,  saveur  el 
qualile  bien  superieures,  rappellent  beaucoup  mieux  la  physionomie  generale  du  Gros 
Rauschling.  Si  le  Kniperle  derivait  du  Rauschling,  ce  ne  pourrait  etre  par  simple  variation 
de  bourgeons,  mais  par  semis  de  hasard  issu  de  quelque  hybridation  fortuite  avec  un  Pinot. 
Cette  hypothese,  purement  gratuite,  pourrait  expliquer  la  ressemblance  superficielle  du 
feuillage  et  des  fruits  du  Kniperle  avec  ceux  des  Pinots  el  la  combinaison  de  ces  caracteres 
avec  d'autres  venus  du  Rauschling  :  le  bonrgeonnement  tres  duveteux,  I'ampleur  des 
feuilles  plus  araneeuses  a  la  page  inferieure  et  I'inferiorit^  du  produit. 

L'assimilation  du  Kniperle  a  la  Folle  blanche,  admise  par  le  Bordelais  Petit-LafTitte, 
n'est  qu'une  fantaisie  de  I'estimable  Stoltz,  polygraphe  aventureux  qui,  dans  son  ardeur  a 
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idenlilier  en  ampelographie  siir  de  simples  presomptions  nees  de  la  lecture,  s'est  donne, 
eiUr'aulres  ridicides,  celui  de  debaptiser  les  PinoLs  pour  en  faire  I'espece  Moreote  qu'il  fit 
venir  de  la  Moree,  sans  doule  d'un  semis  miraculeux  de  son  principal  cepage,  le  Corinthe 
sans  pepins.  De  meme,  lisant  dans  le  Triiite  de  viticulture  de  Chaptal  (1807),  le  nom 
ulLra-fantaisiste  de  Mielleux  insere  par  cct  auteur  dans  la  synonymic  de  la  FoHe  blanche, 
il  declara  celle-ci  ((  surement  idenliquc  »  an  Kniperle  dont  il  (it  aussitot  le  Petit  Mielleux. 
«  II  ne  faut  pas,  dit  Odarl,  avoir  vu  une  seule  fois  la  Folic  blanche  ni  la  Folic  verte  pour 
avancer  une  telle  proposition.  »  La  veritc  est  que  Ghaplal  n'avait  sans  doute  jamais  vu  ni 
surtout  goute  le  raisin  de  la  Folic  blanche,  car  il  n'est  guere  de  raisin  plus  astringent  et 
donl  la  degustation  s'ecarte  plus  radicalement  de  la  savcur  miellcuse.  Cepage  a  port  buisson- 
nant  et  raisins  analogues,  mais  verts  et  de  2*^  epoque  de  maturite,  la  Folic  ne  rappelle  guere 
le  Kniperle.  Toute  idee  deparente  entre  ces  deux  cepages  doit  etre  categoriqucment  ccartee. 

Le  Kciuka  (synonyme  Mchlberl)  est  un  raisni  noir  de  la  Styrie  auqucl  la  forme  du 
feuillage  el  la  pctitesse  des  fruits  donnent  une  rcssemblance  superficielle  avec  Ic  Kniperle ; 
mais  contrairemcnl  a  TOrtliebcr  veritable,  cclte  variete  est  pen  fertile  et  de  maturite 
tardive.  Negligeant  ces  imporlants  disparates,  Trummer  en  a  fait  la  variete  noire  du 
Kniperle  en  le  designant  sous  le  nom  de  Llauer  Ortlieber.  II  a  decrit  de  meme  sous  le 
nom  de  Weisser  Ortlieber  (synonymcs  Libiza,  Klesces,  Mali  'Javor,  Bcli  Kleschiz, 
Drobni  Kleschisz)  une  variete  blanche  du  precedent  cepage,  comme  lui  tardive  et  peu 
fertile.  Tout  en  reconnaissant  I'analogie  des  fruits  de  ces  varietes  avec  ceux  du  Kniperle, 
H.  Goethe,  qui  les  a  observes  comparativement,  conclut  qu'ils  n'apparliennent  pas  a  la 
famille  de  TOrtliebcr  et  doivent  plutot  etre  rapproches  du  Wildbacher.  En  raison  de  leur 
mediocrite,  leur  culture  diminue  d'ailleurs  de  jour  en  jour.  M.  Oberlin,  qui  partage  le  senti- 
ment de  H.  Goethe  sur  la  distinction  du  Kauka  noir  et  du  Kniperle  ',  met  egalement  en 
doute  I'identite  de  la  weisse  Kauka.,  signalee  par  Trummer  an  Janinaberg,  pres  de  Robitsch. 

Stoltz.  avec  la  meme  fantaisie  que  dans  son  assimilation  a  la  Folic  blanche,  soupgonne 
le  Pinot  Meunier  ( Miillerebe )  d'etre  la  variete  noire  du  Kniperle.  Ce  Pinot,  caracterise  par 
le  duvet  qui  couvre  son  feuillage,  meme  a  la  page  saperieure,  detail  qui  fait  defaut  an 
Kniperle,  derive  directement  du  Pinot  noir  sur  lequel  cet  accident  a  etc  plusieurs  fois 
constate  avec  certitude.  En  realite,  Texistence  de  la  variete  noire  du  Kniperle  n'a  pas 
encore  ete  etablic.  Le  type  regu  par  M.  Oberlin  et  catalogue  par  lui  an  Weinbau-Institut 
de  Golmar  sous  le  numero  190  nest  que  la  hlaue  Kauka.  Par  contre,  il  existe  un  Kniperle 
roth  ou  rose  que  M.  Oberlin  a  signale  en  1897  comme  tres  rare'-.  La  mention  de  Stoltz, 
au  sujet  de  cctte  variete,  ne  repose  toutefois  que  sur  des  suppositions;  mais  ce  qu'il  y  a 
de  certain,  c'est  qu'un  semis  de  Kniperle  blanc,  fait  a  Bebleuheim  par  M.  Oberlin  il  y  a  de 
longues  annees,  a  produit  un  cep  semblable,  en  tons  points,  au  pied  mere,  mais  donnant 
des  raisins  roses.  La  fertilite  de  cette  variete  est  tellement  minime  qu'elle  n'a  pas  ete 
propagee.  M.  Oberlin  a  egalement  execute  plusieurs  semis  de  Kniperle  qui  ne  lui  ont 
donne  que  des  resultats  mediocres,  vu  qu'ils  sont  tons  moins  fertiles  que  le  type.  Mais 
ce  qu'il  y  a  d'interessant,  c'est  qu  un  de  ces  semis  produit  des  raisins  qui  indiquent  regu- 
lierement  quelques  degres  de  plus  au  glucometre  que  la  variete  mere.  Le  Kniperle  appa- 
rait  done  comme  une  variete  distincte  et  bien  fixee  d'un  type  cultural  unique. 

1.  Op.  cil.,  p.  227. 

2.  Le  Vif/nohlc  de  V Ahacc-Lorriunf ,  in  Feslf/ahc  des  Dciitsclien  Apolheker-Vereina,  Strasbourg',  1897. 
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Hyhrides  et  semis  Oberlin.  —  Un  hybride  de  Chasselas,  feconde  par  iin  Knipcrle,  a  ele 
cree  en  1892  dans  Fintention  de  corriger  les  defauts  de  ce  dernier  cepage.  Apres  1(1  annees 
d'observalions,  le  nouvel  hybride  a  ete  supprime,  vu  qu'il  etait  pen  fertile  el  de  qualite 
doutense. 

En  outre,  quatre  semis  ont  ete  fails  du  Kniperle  il  y  a  de  longues  annees.  Le  premier  a 
donne,  ainsi  qu'il  a  ete  dit  plus  haul,  des  fruits  roses,  mais  tellement  rares  qu'il  a  ele 
supprime.  Le  mout  du  second  marque  en  general  au  glucomelre  quelques  degres  de  plus 
que  celui  du  cepage  primitif.  Le  troisierae  est  un  pen  plus  halif  et  le  quatrieme  un  peu  plus 
tardif  que  le  Kniperle  ordinaire.  Somme  toule,  ces  semis  n'ont  pas  grande  valeur,  atlendu 
qu'ils  sont  peu  ferliles.  Leurs  caracteres  botaniques  sont  a  peu  pres  ceux  de  la  variete 
mere,  de  sorte  qu'il  parait  inutile  d'en  faire  une  description  plus  detaillee. 

Culture.  —  La  plantation  du  Kniperle  est  aujourd'hui  restreinte  a  deux  categories  de 
terrains  :  aux  plaines  el  aux  expositions  elevees  mais  froides  oil  le  vieux  cepage  alsacien, 
le  Burger  on  Elbling,  murit  mal.  On  I'a  detruit  dans  loutes  les  bonnes  expositions  propices 
aux  raisins  de  plus  de  qualite  comme  le  Riesling  et  le  Tokay  alsacien  (Pinot  gris).  D'une 
fagon  generale,  il  est  tres  accommodanl  sous  le  rapport  du  terrain,  mais  dans  les  terrains 
trop  argileux  et  humides  il  est  sujet  a  geler  d'hiver,  el  sa  grande  propension  a  la  Pourri- 
lure  s'exagere  a  des  proportions  calamiteuses.  Les  sols  preferes  du  Kniperle  sont  ceux  de 
nature  sablo-argileuse,  meubles  et  assez  chauds,  qui  proviennent  de  la  desagregation  des 
rocbes  granitiques  ou  schisteuses.  Ses  fruits  prennent  plus  de  saveur  et  se  conservenl 
mieux  sur  la  soucbe.  Le  Kniperle  est  egalemenl  planle  dans  les  sols  calcaires,  et  il  vient 
encore  assez  bien  dans  les  lerres  maigres  el  peu  profondes  dans  lesquelles  aucun  autre 
cepage  ne  prospere.  C'est  le  motif  principal  pour  lequel  ce  cepage  est  encore  prefere  dans 
quelques  localiles. 

L'avantage  de  cette  variete  est  de  produire  rapidement ;  des  la  Z^  annee  de  plantation, 
elle  donne  deja  une  demi  et  quelquefois  deux  tiers  de  recolte.  Sa  fertilite  est  reguliere  et 
considerable  pour  les  annees  sans  ver  et  sans  pourriture.  On  peul  I'evaluer  en  Alsace  a 
une  moyenne  de  40  hectolitres  a  I'hectare.  M.  Oberlin  a  obtenu  avec  elle  jusqu'a  65  becto- 
litres.  A  cet  avantage,  le  Kniperle  joint  ceux  d'une  resistance  suffisante  aux  gelees  d'biver, 
de  debourrer  en  moyenne  epoque,  de  donner  des  repousses  ferliles  apres  les  gelees  de 
printemps,  d'etre  insensible  aux  pluies  lors  de  la  floraison  el  de  mieux  resisler  a  I'Oidium 
que  I'Elbling,  le  Pinot  et  surtoulle  Guledel  ou  Cbasselas.  En  19(^3,  annee  de  forte  coulure 
et  de  grande  invasion  d'Oi'dium,  il  porlait,  aux  environs  de  Mulbouse,  une  tres  belle  recolte 
au  milieu  de  Chasselas  complelement  dessecbes  et  de  Pinols  aux  grappes  vides.  Son  avan- 
tage le  plus  precieux  en  Allemagne  est  celui  de  la  precocile,  car  il  murit  avant  loutes  les 
autres  varietes  generalemenl  cultivees  dans  ce  pays,  buil  jours  environ  avant  les  Chasselas 
et  Pinols,  quinze  avant  TElbling  et  le  Riesling,  a  peu  pres  en  meme  temps  que  le  Por- 
tugais  bleu  et  I'Aubin  de  Lorraine.  Si  Ton  ajoute  que  le  Kniperle  n'est  point  particulie- 
rement  sensible  au  Mildiou  et  qu'il  s'accommode  assez  bien  de  tons  les  modes  de  taille, 
il  faut  convenir  qu'il  presente  un  ensemble  de  qualiles  vraimenl  remarquable. 

Malheureusement,  celles-ci  sont  dans  une  trop  large  mesure  conlrebalancees  par  des 
defauts  non  moins  evidents.  Sa  vigueur  el  sa  fertilite  premiere  se  mainliennenl  assez  bien 
dans  les  sols  qui  lui  conviennent,  mais  declinenl  rapidement  dans  ceux  oil  son  adaptation 

AMrBLOGRAPHIE.    —    VI,  10 


78  AMPELOGRAPHIE 

est  defectueiise  :  il  faut  generalement  renouveler  ses  plantations  apres  20  ou  25  annees. 
S'il  echappe  a  -la  coulure,  il  a  par  contre  I'inconvenient  d'etre  extremement  sensible  aux 
depredations  de  la  Cochylis.  Ses  apparues,  loujonrs  tres  satisfaisantes,  declinent  trop 
sonvenl  jnsqn'a  la  vendange,  changeant  leurs  promesses  en  prolonde  deception.  Enfin  sa 
grande  precocile  a  pour  contre-partie  nne  extreme  sensibilite  a  la  Pourriture,  non  seule- 
ment  a  rEdelfaulc  (Pourriture  noble  des  Allemands)  mais  a  la  Pourriture  grise  qui  sevit 
sur  ses  rafles,  tandis  que  Tavitre,  desagregeant  sa  pellicule  avec  mie  rapidite  excessive, 
reduit  en  quelques  jours,  dans  les  annees  pluvieuses,  sa  recolte  a  Tetat  de  bone  gluante. 
La  culture  dn  Kniperle  n'est  done  guere  a  recommander  en  melange  avec  des  cepages  plus 
tardifs  qu'il  ne  saurait  attendre  sur  la  souclie.  II  importe  de  le  planter  a  part  afin  de 
ponvoir  le  vendanger  en  premier  lieu  anssilot  que  les  circonstances  Fexigenl. 

Bien  qu'il  produise  a  toutes  les  tallies,  il  convient  de  ne  le  charger  qu'avec  modeiation 
pour  eviter  un  trop  prompt  epuisement.  La  taille  courte  bourguignonne  lui  conviendrait 
certainement,  mais  la  conduite  en  gobelet  aurait  I'inconvenient  d'enfermer  ses  raisins,  deja 
trop  serres  contre  la  souclie,  et  de  developper  lenr  propension  a  la  pourriture.  II  ne  faut 
pas  non  plus  exag^rer  I'elevation  de  sa  souclie,  car  sa  vigueur  n'est  que  inoyenne.  En 
Alsace,  le  mode  de  conduite  generalement  adopte  est  en  plantations  de  1  metre  en  tons 
sens,  a  tiges  de  hauteur  moyenne,  taillees  a  deux,  trois  et  meme  quatre  verges  ou  pleyons 
avec  coursons  de  retour.  II  convient  de  ne  les  funier  que  moderement  pour  eviter  I'exage- 
ration  de  la  Pourriture.  Stoltz  recommande  contre  celle-ci  et  pour  eviter  une  maturation 
trop  hative  d'effeuiller  progressivement  les  souches  a  partir  d'une  quinzaine  apres  la  deflo- 
raison  et  jusqu'a  I'epoque  de  la  niaturite,  en  prenant  la  precaution  de  laisser  une  teuille 
au-dessus  de  chaque  grappe.  Dans  ces  conditions,  le  raisin  grossit  plus  lentement  et  sa 
pellicule  prend  plus  de  consistance. 

Le  Phylloxera  n'ayant  pas  jusqu'ici  pris  une  trop  grande  extension  en  Alsace  et  I'intro- 
duction  de  vignes  americaines  y  etant  encore  prohibee,  les  aptitudes  du  Kniperle  au 
greffage  n'ont  pu  etre  encore  beaucoup  experimentees.  Dans  la  Cote-d'Or,  chez  M.  Berget, 
il  se  montre  vigoureux  sur  Riparia  et  1616,  et  parait  d'aflinite  convenable.  A  I'lnstilut  de 
Colmar,  il  montre  aussi  une  grande  aflinite  pour  le  Rupestris  et  le  Riparia.  Ses  greffes  sur 
ces  deux  varietes  sont  tres  vigoureuses,  mais  pen  fertiles.  Sa  resistance  au  Black-Rot  n'a 
pas  non  plus  ete  encore  eprouvee.  La  Cochylis  I'attaque  de  preference  a  tons  les  autres 
cepages  et  de  bonne  heure.  Elle  aneantit  souvent  ses  recoltes  et  diminue  presque  toujours 
les  belles  promesses  de  la  montre  apres  le  debourreinent. 

Ce  cepage,  introduit  en  France,  pourrait-il  jouer  un  role  utile?  M.  Berget  I'a  signale, 
concurremment  avec  le  Sylvaner,  comme  element  a  associer  aux  cepages  blancs  qui 
donnent  des  vins  un  pen  rudes  en  primeur  ( Mesliers,  Tantovina  precoce,  etc.),  afin  de 
lenr  apporter  de  la  douceur  et  de  I'agrement'.  Mais  il  est  a  craindre  que  sa  propension  a 
la  Pourriture  ne  se  developpe  sous  le  cliinal  de  I'Est  de  la  France,  un  pen  plus  riche  en  pluies 
que  celui  de  I'Alsace.  D'autre  part,  les  qualites  de  fertilite  et  de  precocite  qui  pourraient 
le  recommander  se  retrouvent  en  d'autres,  associees  a  moins  de  defauts.  Pulliat^  le  juge 
pratiquement  inferieur  au  Melon,  au  Petit  Danezy  de  I'Allier,  a  I'Aligote,  tons  cepages 
a  vrai  dire  un  pen  plus  tardifs.  Mais  parmi  les  precoces,  I'Aubin  de  Lorraine  et  un  cepage 

1.  Vigne  amencaine,  decembre  1902. 

2.  Le  Viffnohle,  l.  II,  p.  173. 
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liongrois  tres  pen  coniiu  mais  des  plus  cslimablcs,  VEzerjo^  out  doniie  a  M.  Berget  des 
residlals  aussi  salisfaisants  avec  inoius  de  defauls  pratiques.  Tout  porte  done  a  croire 
que  le  Kniperle  a  peu  de  chances  de  serieuse  extension  en  dehors  de  sa  region  d'origine. 

Vinification.  —  La  vinification  du  Kniperle  s'opere  comme  celle  de  tons  les  vins  blancs  ; 
une  pressee  rapide  est  plutot  a  recommander.  Son  mout,  dune  saveur  mielleuse  quand  la 
maturite  est  parfaite,  a  beaucovip  de  douceur  et  d'agrement.  II  donne  des  vins  agreables  en 
priineur,  tres  propres  a  adoucir  les  produits  plus  rudes  de  I'Elbling  on  du  Rotgipfler. 
Mais  ces  vins  sont  faibles  en  acide  tartrique  et  partois  difficiles  a  clarifier;  ils  s'ameliorent 
peu  en  prenant  de  IVige  et  montrent  alors  une  cerlaine  propension  a  la  maladie  de  la 
graisse ;  une  addition  de  lanin  est  toujours  necessaire  pour  leur  collage.  II  convient  de  les 
consoninier  en  primeur  ou  dans  la  2*^  annee  ;  an  dela,  leur  conservalion  est  douteuse.  Pour 
remedier  aux  defauts  du  mout  de  Kniperle,  Stoltz  conseille  avec  justesse  de  le  faire  prea- 
lablement  debourber  an  sortir  du  pressoir,  an  besoin  apres  un  mutage  modere  pour  eviter 
le  depart  trop  hatif  de  la  fermentation.  Babo  recommande  de  couper  son  vin  avec  celui 
du  Riesling  pour  en  relever  I'acidite  et  la  saveur;  un  dixieme  de  ce  vin  plus  distingue  pent 
suffire  pour  Tameliorer  sensiblement.  G'est  en  effet  le  role  des  vins  de  Kniperle  dans  le 
commerce  actuel  des  vins  blancs  d'Alsace  et  du  Rhin  de  fournir,  concurremment  avec  le 
Sylvaner  un  peu  plus  tardif,  des  vins  neutres  suffisamment  alcooliques  qui,  releves  avec  du 
Riesling  ou  du  Traminer  (Savagnin),  composent  une  large  part  des  vins  vendus  sous  le 
nom  du  Rhin  ou  de  la  Moselle. 

Les  mouls  du  Kniperle,  apprecies  an  densinietre,  ont  donne  a  M.  Oberlin,  a  Beblenheim 
( Ilaute-Alsace),  les  richesses  en  sucre  ci-apres,  durant  une  periode  de  10  annees  conse- 
cutives  : 


ANNEES 

SUCRE    "/oo 

ANNIES 

SUCRE    "/oo 

1891 

170  B'- 

1897 

178s'- 

1892 

170 

1898 

188 

1893 

170 

1899 

178 

1894 

183 

1900 

212 

1895 

180 

1901 

154 

1896 

138 

1902 

178 

Un  vin  de  Kniperle,  de  type  nioyen,  recolte  en  Alsace  a  Colmar  en  1901,  presentait  la 
composition  suivante,  d'apres  une  analyse  de  M.  le  proFesseur  D'  Kulisch,  et  comparati- 
vement  aux  Riesling,  Sylvaner  et  Chasselas  : 


CKPAGES 

AI.COOL 

en  poids 

ACiniTK 

en  acide 
tartrique 

EXrilAIT 

CENDRES 

SUCRE 

d.YCERINE 

0.857 
0.783 
0.71 3 
0.(578 

ACIDITE 

phos- 
phori([ue 

0 .  040 
0.033 
0.038 
0 .  022 

Kniperle 

8.80 
8.10 
7.02 
(■> .  9 1 

0.57 

0.77 
0.07 
0.58 

3.123 

2.<J09 
2.085 
2.055 

0  .  395 

0.215 
0.299 
0.171 

0.15 
0.15 
0.09 
0.07 

Rieslino- 

Sylvaner. 

Chasselas 
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En  resume,  la  valeur  oenologique  du  Knipeile  reside  dans  son  aplitude  a  donner  des 
vins  de  primeur  avantageux  pour  une  venle  el  une  consommalion  rapides,  autremenl  pour 
servir  d'elemenls  de  coupages  avec  des  vins  plus  nerveux  el  plus  bouquetes.  En  aucun  cas, 
ses  vins  ne  d^passenL  le  niveau  de  qualite  des  mojens  ordinaires. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  moyenne;  Ironc  assez  elance,  parfois  un  pen  grele,  avec 
decree  grise  adherenle,  sur  bois  brun ;  racines  assez  fortes,  plongeanles. 

Bourgeons,  moyens,  generalenienl  simples  et  serres  dans  les  aisselles,  trapus  el  bruns, 
avec  pointe  blanchatre ;  bourgeonnemenl  erige,  tres  duveteux,  legeremenl  carmine;  jeunes 
feuilles  d'un  verl  clair  babituellement  inflecliies  sur  les  bords,  avec  traces  araneeuses  a  la 
page  inferieure,  surlout  le  long  des  nervures ;  fleurs  a  elamines  plus  longues  que  le  pistil; 
floraison  lialive. 

Rameaux,  eriges,  assez  forts,  rarement  greles,  assez  allonges;  de  couleur  noisette,  avec 
larges  stries  brunes  et  tiquele  gris  noiratre  Ires  abondant;  jeune  bois  brunatre  veine  de 
rose,  parfois  lie  de  vin  ;  meritballes  inegaux,  un  peu  fascies,  de  5  a  8  centimetres  de  lon- 
gueur moyenne,  a  noeuds  assez  forts,  de  couleur  plus  foncee  ;  diaphragme  plan  on  lege- 
ment  concave;  vrilles  assez  fortes,  continues,  vertes,  un  peu  greles,  a  deux  lacets  bien 
enroules. 

Feuilles,  orbiculaires,  moyennes  on  assez  grandes,  epaisses,  generalement  entieres  on 
trilobees,  toujours  peu  dessinees  ;  lobes  inferieurs  nuls  on  a  peine  indiques,  les  superieurs 
faibles;  sinus  en  V  peu  profonds,  le  petiolaire  assez  ouvert  cbez  les  jeunes  feuilles,  plus 
etroit  cbez  lesadultes,  mais  rarement  ferme ;  page  superieure  d'un  vert  un  peu  glaucescent, 
an  point  de  depart  des  nervures  faiblement  carmine;  page  inferieure  garnie  de  toufPes 
floconneuses  formanl  une  trame  grossiere,  plus  dense  sur  les  nervures;  denture  courte  et 
obtuse,  tres  peu  profonde.  —  Petiole  assez  long,  egal  a  la  nervure  mediane,  un  peu  grele 
et  erige,  formanl  angle  de  45"  avec  le  rameau  et  presque  droit  avec  le  limbe.  toujours  rose 
et  marque  de  loulfes  lanugineuses,  surlout  au  depart  des  nervures;  defeuillaison  precoce, 
en  jaune  clair. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes  ou  assez  petites,  simples  et  serrees,  brievemenl  cylin- 
driques  et  parfois  arrondies,  souvent  a  deux  epaules  tres  courtes  et  serrees;  pedoncule 
court,  souvenl  assez  grele,  rouge  a  son  point  d'atlacbe  ;  pedicelles  verts,  tres  courts,  avec 
disque  a  lenticelles  ;  pinceau  de  14 "^"^  sur  14,  allonge  et  blancbatre.  —  Grains,  moyens, 
ronds,  d'abord  verts  puis  jaune  clair,  avec  fin  liquete  brun  et  pruine  blancbe  legere  ; 
ombilic  brun,  bien  apparent;  bonne  adherence;  peau  fine  el  souple,  jaune  et  tres  peu 
resistante  a  malurite ;  chair  juteuse,  de  saveur  sucree,  simple  et  peu  relevee  ;  deux  pepins 
jaunes,  moyens,  tres  peu  dessines,  a  gros  bee  blanc  trapu  ;  clialaze  et  raphe  plus  bruns, 
peu  apparenls.  Malurite  generale  de  toute  1'"'-'  epoque. 

A.  Berget  et  Ch.  Oberlin. 
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AFFENTHALER 


Synonymie.  —  Blauer  Affenthaler  ( Wiirtemberg ).  —  Kleiner  Trollinger  (pres 
Mosbach,    Bas-Necker).  —  Sauerlicher  Burgunder  [von  God)  el  II.  GrvfheT). 

Historique  et  aire  geographique.  —  VA/fenthaler  parait  un  cepage  exclusivement 
wiirtenibergeois.  C'esl  dans  celte  region  que  les  premiers  auteurs  qui  en  aient  fail  mention, 
von  Gock  et  Babo,  le  signalent  comme  un  vieux  cepage  propage  depuis  tres  longtemps. 
Aucun  ampelograpbe  n'a  depuis  revele  sa  presence  en  d'autres  contrees  par  importation 
recente.  Selon  M.  ScbofTer,  directeur  de  I'Ecole  de  viticulture  de  Weinsberg',  qui  le 
considere  comme  une  variete  «  essentiellement  wiirtembergeoise  »,  sa  culture  est  parti- 
culierement  repandue  dans  toute  la  vallee  inferieure  du  Neckar,  mais  partout  en  melange 
avec  d'autres  varietes  et  toujours  en  cote.  On  Tassocie  snrtout  an  Trollinger  ( notre  Fran- 
kenlbal)  et  au  Limberger.  Bien  que  recommandable  sous  certains  rapports,  sa  culture  irait 
en  diminuant  surtout  en  raison  de  la  longueur  de  la  periode  de  vegetation  de  ce  cepage, 
qui  ne  permet  de  le  planter  qu'en  bonne  exposition.  D'autre  part,  M.  ^^'eckler,  viticulteur 
a  Reutlingen  dans  la  liaute  vallee  du  Neckar,  nous  ecrit  que  IWlfenthaler  est  egalement 
tres  cultive  dans  sa  region,  mais  presque  jamais  seul  '.  Selon  lui,  on  le  rencontre  partiel- 
lement  dans  presque  toutes  les  commimes  viticoles  du  Wiirtemberg,  surtout  dansles  vallees 
du  moyeu  Neckar,  de  I'Enz  et  de  la  Renns,  mais  toujours  en  melange.  II  est  done  tres 
difficile  d'evaluer  la  superficie  approximative  que  couvre  ce  cepage  parmi  les  17.000  hec- 
tares de  vignes  que  possede  le  ^^'urtemberg.  II  serait  temeraire  de  I'estimer  superieure  au 
huitieme  de  cette  surface  totale,  etant  donne  que  les  cepages  blancs  y  ligurent  en  propor- 
tion importante. 

Kn  dehors  du  Wiirtemberg,  la  culture  de  T Affenthaler  n'a  j^as  encore  ete  serieusement 
propagee.  II  ne  figure  en  Alsace  que  dans  les  collections.  Dans  le  Grand-Duche  de  Bade, 

1.  Lcltro  de  novenibiH!  1903. 

2.  Leltro  de  d(-ceml)re  1903. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Von  Gock  :  Die  VVeinrebe  unci  ilire  Im-ucIUc,  I']biiei-  (Stuggart,  183G,  p.  47).  —  Von 
Babo  :  Der  Weinstocli  und  seine  Varietiilen  ( P'rand'ort,  1S57,  p.  490).  —  Singli;  :  Abbildungen  der  vorzii- 
glichsten  und  hauplsaciilislen  Traubensorten  Wiirlenibergs  ( Ravensbourg,  I860,  p.  51,  avec  plancheXVI)- 
—  RovASENDA  :  Ampelographie  universelle  ("i"  ed.,  Coulel,  1887,  p.  '2).  —  Portes  et  Ruyssen  :  Traite  de  la 
vigne  et  de  ses  produits  (1884,  L  I,  p.  IVif) ).  —  Oberlin  :  Systemati.sches  Verzeichnisz  ( Colmar,  1900, 
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on  nous  signalc  j)ourlanl  rinliodiiclion  recenle  dans  les  vallees  de  rAchei',  de  la  Sassbach 
el  (In  Biiloll  d'un  cepage  venu  dn  VVui'leinherg  sous  le  noni  de  (irosser  Arhsl  on  (irosshee- 
riger  Arbsl  ( Arbst  a  gros  gr.'iin.'i).  (]oninie  on  nons  indique  Brenner,  de  Wiesloch.  pour 
le  premier  auteur  de  cetLe  propagation,  el.  que  Wiesloch  voisine  la  basse  vallee  du 
Neckar  oii  rAlfenthaler  est  Ires  repandu  dans  la  region  de  Mosbach,  tout  porterail  a  penser 
qu'il  s'agit  de  celui-ci,  si  la  mesiire  des  grains  de  TArbsl  et  de  TAffenthaler  ne  nous 
revelail  un  diauietre  idenlique  :  13""".  Quoi  qu'il  en  soil,  rAll'enthaler  a  ete  importe  dans 
les  collections  viticoles  de  rAulriche  et  experiniente  sur  une  faible  echelle  dans  la  Styrie 
et  le  Tyrol'.  C'est  en  etfet  de  cette  derniere  region  qu'il  a  ete  envoye,  en  1898,  a 
M.  A.  Berget  par  M.  le  D''  Macli,  qui  avail  propage  et  eludie  cette  variete  dans  son 
vignoble  d'experiences  de  I'ecole  de  San  Miebele.  II  a  tVuclifie  pour  la  premiere  fois  en 
France  a  Pontailler-sur-Saone  en  1902.  II  serait  done  foil  premature  de  pi'ejuger  actuelle- 
ment  de  ses  chances  d'avenir  hors  de  son  pays  d'origine. 

Ampelographie  comparee.  —  L'Atl'enthaler  est  assimile  par  Babo  au  Rolher  de  FOber- 
land  badois,  synonyme  vague  qui  designe  indifFeremment,  selon  les  lieux,  les  Pinols  divers 
et  r Arbst  de  cette  region.  II  recueille  en  outre  dans  Tenumeralion  de  Spreiiger  (1766)  les 
synonymes  fantaisistes  de  Morillon  et  Pino/  aigret  qui  s'appliquent  au  Pinot  violet,  le 
Morchen  d'Alsace.  En  realite,  rAtfenthaler  wiirlembergeois  n'a  pas  d'analogies  avec  les 
Pinots  de  Bourgogne  et  d' Alsace.  Sa  feuille  beaucoup  plus  ample  et  plus  ronde,  d'un  vert 
mat  tout  parliculier,  a  sinus  petiolaire  tres  etroit,  son  bois  jaunatre,  a  merithalles  courts  et 
noeuds  forts,  ses  grappes  plus  grosses,  plus  longues  et  plus  serrees,  a  grains  completement 
ronds  et  dun  aspect  bleualre,  Ten  distinguent  au  premier  abord.  La  denomination  analogue 
de  SauerlicJier  Burg  under  (Pinot  aigrelet),  que  rapportent  von  Gock  et  fl.  Goethe,  parait 
etre  une  simple  traduction  de  la  fausse  synonymic  precedente,  k  moins  qu'elle  n'exprime, 
dans  la  confusion  du  vocabulaire  ampelographique  des  paysans,  la  difference  Ires  sensible 
qui  existe  habituellement  entre  les  produits  du  Pinot  et  ceux  de  I'AfFenthaler,  toujours 
plus  acides  parce  que  plus  tardifs. 

Mais  ces  rapprochements  avec  les  Pinots  (Klevnersen  Allemagne)  nous  paraissent  plus 
probablement  traduire  la  confusion  plus  justifiee  qui  regne  entre  I'AfFenthaler  wtirtember- 
geois  et  le  cepage  qui  produit  dans  I'Oberland  badois,  concurremment  avec  le  Spatbur- 
gunder  ou  Pinot  noir,  les  vins  eslimes  d'Atfenthal  aux  environs  de  Biihl,  YArhst  on  Blauer 
Arbst,  quelquefois  denomme  aussi  AfTenthaler.  L' Arbst,  Ires  repandu  dans  les  bons 
vignobles  a  vins  rouges  ou  roses  de  cette  region,  ceux  de  Kappelwindeck,  Hub,  Affenthal, 
Steinbach,  Varnhalt,  Kappeh^odeck,  Neusatz  et  Altschweier '^,  y  est  toujours  melange  au 
Pinot.  II  est  nieme  assimile  par  quelques-uns  au  Morchen  alsacien,  notre  Pinot  rougin 
ou  violet.  La  couleur  de  son  fruit,  en  apparence  dun  bleu  fonce  en  raison  de  I'epaisseur  de 
la  pruine,  vue  par  transparence  est  en  elFet  plutot  claire  et  a  reflet  rouge  comme  dans  le 
Morchen.  Un  echanlillon  de  cepage  envoye  par  M.  le  D*"  Hoch  a  M.  Berget  lui  a  paru 
pourtanl  dilferer  quelque  peu  des  Pinots  par  plusieurs  details  :  bois  plus  gris,  a  noeuds  plus 
forts  et  merithalles  plus  courts  et  plus  fascies,  feuilles  plus  rondes,  generalement  entieres, 
rappelant  plutot  celles  des  Savagnins  ou  Traminers,  decoupees  en  5  lobes  dans  la  variete 

1.  D''  Macii,  Der  Weinbaii  unci  die  Weine  Deulschstirol,  1894. 

2.  V.  Der  Fiihrer  Bi'ihl  iiiul  fJmgehrunij.  Verlag',  H.  Riiger  in  Biihl. 
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degeneree  ou  Schlilzarhsl ,  de  couleur  verl  mat  un  peu  clair,  nervures  rosees  super,  lege- 
rement  hispides  infer,  page  inferieure  avec  traces  floconneuses.  Le  sinus  petiolaire  est 
en  V,  presque  loujours  ouvert.  La  grappe  plus  forte,  cylindrique  et  serree,  a  2  epaules 
courtes  et  opposees,  plus  laches.  Grains  ronds  ou  faiblement  ellipso'ides,  de  13  '""'  de 
diamelre,  a  ombilic  saillant.  Selon  M.  le  D''  Hoch,  cette  varieLe  est  plus  productive  que  le 
Pinol  et  nioins  delicate  sous  le  rapport  des  sols  el  de  Fexposition,  mais  son  vin  serait 
aussi  moins  distingue,  sans  que  ces  differences  soient  tres  sensibles. 

Par  rapport  a  TAffenthaler  veritable,  FArbst  est  certainement  moins  vigoureux,  son 
feuillage  a  moins  d'ampleur,  ses  fruits  sont  plus  courts  et  a  pellicule  moins  coloree,  bien 
que  le  diamelre  des  grains  soil  le  meme,  ainsi  que  le  nombre  et  la  forme  des  pepins.  Les 
viticulleurs  du  Wiirlemberg  et  du  Grand-Duche  de  Bade  s'accordant  a  reconnaitre  que 
I'Arbst,  producleur  du  vin  d'Affenthal,  esl  une  variete  neltement  dislincte  de  rAft'enlhaler 
wiirtembergeois,  TArbst  nous  parail  done,  jusqu'a  verification  ulterieure  qui  sera  faite 
dans  nos  collections,  devoir  etre  considere  comme  un  cepage  special  a  TOberiand  badois. 

D'autre  part,  TAffenlhaler  porle  aussi,  dans  quelques  localites  de  la  basse  vallee  du 
Neckar,  le  nom  de  Petit  Troflinger  qui  semble  impliquer  une  parenle  entre  cette 
variete  et  le  TroUinger  (noire  Frankenthal ).  Ce  dernier  cepage,  qu'on  ne  cultive  guere  en 
France  que  pour  la  table,  est  au  contraire  Ires  repandu  comme  vigne  a  vin  sous  des  noms 
divers  dans  tons  les  vignobles  des  vallees  subalpines,  depuis  celle  du  Haut-Rhin  jusqu'au 
Tyrol  allemand,  d'oii  son  nom,  derive  de  Tirolinger,  semble  I'indiquer  comme  originaire. 
Nous  I'avons  egalement  regu  de  ce  pays  sous  le  nom  de  hLiiier  Vernatsch.  Associe  dans  les 
vignobles  de  la  vallee  du  Neckar  a  FAffenthaler,  il  n'y  a  pas  d'impossibilite  materielle  a 
ce  que  ce  dernier  derive  plus  ou  moins  direclemenl  de  lui.  lis  ont  bien  quelques  trails 
communs  :  bourgeonnemenl  d'un  vert  blanchatre,  un  peu  duveteux  ;  feuillage  souple  el  peu 
decoupe,  a  page  inferieure  legerement  duveteuse,  fruits  a  grains  globuleux  et  Ires  pruines, 
mais  les  differences  sonl  trop  considerables  pour  que  la  derivation  apparaisse  comme  ])ien 
probable.  L'Affenthaler  a  une  vegetation  plus  erigee,  a  bois  plus  grele  et  plus  fonce,  un 
feuillage  egalement  plus  dresse,  moins  ample  et  d'un  verl  plus  mat,  ses  graj)pes  surlout 
sont  bien  differenles.  plus  allongees  et  moins  volumineuses,  a  grains  ronds,  de  13'"'"  de 
diamelre  au  lieu  de  18,  qui  murissenl  environ  luiit  jours  plus  tot,  entre  le  TroUinger  et 
le  Pinol.  L'Affenthaler  elan!  aussi  moins  sensible  aux  affections  cryplogamiques,  parlicu- 
lierement  au  Mildiou,  nous  parait  done  devoir  elrc  conserve  comme  \\\\  ce[)age  pourvu 
d'une  originalile  specifique  indiscutable. 

Culture.  —  D'apres  Single',  la  culture  de  lAffenthaler  «  exige  un  bon  choix  des  sols, 
de  Texposilion  et  des  boutures.  II  esl  alors  une  des  varieles  les  meilleures  el  les  plus  pro- 
duclives;  si  cela  n'esl  pas  observe,  une  des  plus  faibles  ».  Les  sols  qu'il  exige  doivenl  etre  a 
la  fois  frais,  profonds  et  bien  ensoleilles,  lels  sont,  dans  le  ^^'i■n•leml)erg,  les  formations 
argileuses  ou  argilo-calcaires  du  lehm.  Dans  les  sols  maigres  et  sees,  Irop  calcaires  ou  trop 
mal  exposes,  TAffenthaler  degencre  apres  quelques  annees  ou  muril  mal.  Sa  grande  pro- 
duction el  sa  vigueur  exigent  en  effet  des  sols  riches  capables  de  soutenir  ses  qualiles; 
d'autre  pari,  son  debouiremenl  assez  precoce  et  la  duree  de  sa  vegetation  I'ecarlenl  des 
sols  trop  froids.   Malgre  cela,  c'esl  pourlanl  dans  les  expositions  moyennes  et  basses  des 

I.    Dcscriplion  dcx  c(''ii,i(jcs  (In  W lirtcmhrr;/ .  l{.i\(Misl)iirf^,   1800,  p.  ill. 
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coteaux  les  inieu\  orienl.es  (jiril  est  a  recommander  plulol  que  dans  les  parties  plus  elevees 
el  mieux  a  I'abri  des  gelees,  niais  Irop  seclies.  II  aoule  en  eCteL  mieux  ses  hois  et  resiste 
niieux  aux  gelees  el  a  la  Pouriilure  dans  les  sols  forls  que  dans  les  aulres.  La  difficulle  de 
son  adaptation  reside  done  dans  I'accord  de  ces  deux  conditions  :  profondeur  du  sol  et 
clialeur  de  I'exposition. 

En  raison  de  sa  fertilite,  rAffenthaler  s'accommode  facilenient  de  la  taille  courte,  niais 
ses  raisins  chevauchent  alors  les  uns  sur  les  autres.  La  taille  en  cordons  et,  dans  les  bons 
sols  et  avec  les  jeunes  souches,  une  taille  longue  moderee  avec  un  on  deux  demi-longs 
bois  etales  et  coursons  de  retour,  analogue  a  celle  du  Bordelais,  nous  parait  normalenient 
preferable. 

Ge  cepage  a  rinconvenient  de  debourrer  d'assez  bonne  beure,  un  peu  avant  le  Pinot ; 
en  revanche  il  croit  plus  vite  et  donne  du  fruit  des  la  3^  annee  de  plantation;  sa  fertilite 
va  croissant  (Uirant  phisieurs  annees  pour  s'epuiser  rapidenient  apres  12  a  Lo  ans  dans  les 
cas  d'adaplation  on  de  taille  defectueuse.  Sa  resistance  aux  froids  d'hiver  est  passable ;  il 
donne  sou  vent  des  repousses  fer  tiles  apres  les  gelees  du  printemps  quand  celles-ci  ne 
sont  ni  trop  intenses  ni  Irop  tardives;  il  passe  bien  la  fleur  dans  les  expositions 
chaudes;  ailleurs  sa  grappe  demeure  souvent  assez  claire.  II  nous  parait  exiger  une  selec- 
tion un  peu  attentive  pour  etre  habituellenient  exempt  de  coulure.  Sa  grappe  se  colore 
d'assez  bonne  beure,  mais  elle  exige  plus  de  temps  que  celle  des  Klewners  on  Pinots  pour 
arriver  a  maturite  complete.  Celle-ci  s'opere  en  general  entre  I'epoque  des  Pinots  et  celle 
des  Trollingers,  c'est-a-dire  entre  I'''-'  612*^  epoques.  L'Alfenthaler  est  peu  sujet  a  FOidium; 
on  le  defend  facilement  du  Mildiou.  Sa  resistance  a  la  pourriture  est  moyenne.  En  Tabsence 
d'une  experimentation  serieuse,  il  serait  temeraire  de  prejuger  de  ses  aptitudes  au  greffage. 
Pourtant,  il  se  montre  vigoureux  et  bien  fertile  sur  Riparia,  ce  qui  semble  promettre  une 
atrinite  satisfaisante. 

La  production  de  I'Affen thaler  a,  suivant  les  experimentateurs,  donne  lieu  a  des  appre- 
ciations diverses  ;  sous  condition  d'une  bonne  selection,  elle  devient  assez  considerable  et 
parait  pouvoir  etre  rapprochee  de  celle  des  Gamays,  dont  son  fruit  depasse  les  dimen- 
sions moyennes.  Elle  doit  s'elever  assez  facilement  en  culture  homogene  a  environ  50  a 
60  hectolitres  a  I'hectare  en  annee  moyenne.  Gomme  la  qualite  du  vin  est  peut-etre  supe- 
rieure  a  celle  du  cepage  precite,  TAlfenthaler  pourrait  probablement  etre  essaye  en  France 
avec  quelque  interet  dans  les  regions  de  TEst  et  du  Centre  oil  une  precocite  anterieure  a 
la  1'"°  epoque  n'est  pas  necessaire. 

Vinification.  —  L'Atrentbaler  n'etant  presque  jamais  vinifie  seul,  il  est  difficile  de  se 
rendre  compte  de  ses  aptitudes  particulieres  a  la  vinification  autrement  que  par  I'etude  de 
ses  mouts.  Au  temoignage  de  Single,  son  produit  communique  aux  melanges  de  la  tenue 
avec  de  la  force  et  de  Tacidite  et  donnerait  certainemeut  des  vins  apprecies  s'il  etait  vinifie 
seul  et  en  provenance  d'une  bonne  exposition.  Dans  les  autres,  Tacidite  s'exagere.  D'une 
fagon  generale,  I'Affenthaler  donnerait  dans  le  Wiirtemberg  des  vins  un  peu  acides,  peu 
agreables  a  consommer  en  primeur,  mais  de  bonne  conservation  et  tres  propres  a  relever 
les  petits  vins  faibles. 

Quoi  qu'il  en  soit,  une  serie  d'analyses  de  mouts,  recoltes  a  I'Ecole  de  Weinsberg,  qui 
nous  a  ete  communiquee  par  M.  Schoffer,  accuse  les  resultats  suivants  pour  une  serie  de 
28  annees  consecutives  : 
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ANNEES 

SUCRE    PAIl    LITHE 

ACIDITE   o/oo 

ANNIiES 

SUCRE 

ACIDITE   TABTRlnUE 

1875 

1876 

178  er 

170 

175 

178 

143 

146 

143 

146 

178 

215 

196 

207 

188 

183 

167 

9.4 

8 

14 

9.5 
12 
12 

8 
9 
8 

9.3       ' 
9 
9 

8.3 
10.5 

1890 

183  8'- 

231 

239 

239 

172 

258 

175 

175 

173 

202 

228 

223 

140 

194 

9.5 

9 

8.5 

9.2 
10.5 

6.5 
10.5 
10.3 
10 
10.5 

9.5 
11.5 
13.6 

9.7 

1891 

1877 

1892 

1878 

1893..    . 

1879 

1894.    .. 

1880 

1895     .. 

1881 

1896 

1882 

1897 

1883 

1898 

1884 

1899 

1885 

1900 

1901 

1886 

1887 

1902 

1903 

1888 

1889 

Moyenne 

194 

10.19 

D'autre  part,  M.  le  D""  Mach  a  oblenu  avec  TAffenthaler  les  resultats  suivants,  a  TEcole 
de  San  Michele  (Tyrol).  Nous  en  rapproclions  ceu.x  que  lui  onl  donne,  dans  le  menie  lieu, 
le  Pinol,  le  Cabernel-Sauvignon  et  le  Porlugais  bleu  : 


VArtlETES 

PHOC 

1893 

icrioN 
1894 

.\     I'lIEl 

TARE 

SrCRE    °/„o 

ACIDITE    TARTRIQUE 

"/oo 

1896 

1893 

1896 

1893 

1894 

1893 

1896 

1893 

1894 

1893 

Affenthaler 

•> 
') 
f 

9 

53 

73 

69 

110 

55 

6i 

133 

34 
47 
66 
88 

163 
1 96 
212 
134 

211 
220 
226 
180 

210 
247 
231 
202 

212 
203 
204 
157 

6.8 
6.2 
5.2 
5.1 

9.0 
0.9 
3.6 

4.8 

7 . 4 
5.8 
5 

4.2 

11,3 
9.7 

6.3 
7 .5 

Pinot. 

Cabernet-Sauvignon.  .  . 
Portugais 

En  1903,  des  raisins  dArbsl,  envoyes  de  Biihl  le  10  octobre  a  M.  Bergel  par  M.  le 
D**  Iloch,  donnaienl  un  niouL  de  coniposilion  suivante  :  densite  1071,  snore  154  gr.  8, 
acidile  sulturique  (3  gr.  98  '. 

De  ces  analyses,  on  pent  inferer  que  rAITenthaler  veritable  doit  donner  des  vins  qui, 
en  cliniat  plus  chaud  que  celui  du  Wi'irteniberg,  peuvent  atteindre  une  richesse  alcoo- 
lique  relative,  mais  qui  paraissent  nornialement  plus  acides  que  ceux  du  Pinot  noir.  An 
coiitraire,  compare  a  celui  du  Pinot,  le  vin  de  I'Arbsl  badois,  egalement  recolte  dans 
rAllenthal  en  188t),  n'accuse  que  des  dilFerences  pen  sensdiles,  suivant  Tanalyse  qu'a  bien 
voulu  ell'ectuer  a  notre  intention  M.  le  I)'"  lloch  : 


CliPAGES 

ALCOOI. 

EXTRAIT 
PAR     LITRE 

ACIDITE    LIHUE 

CENDRKS 

AC  IDE 
PHOSPHOniQUE 

Pinol,  (  AITcnthal  ) 

12.0 
11.8 

26 
31 

0.46 

0.50 

3.1 

4 

0.07 
0.07 

Arbst  (Neusalz,  pros   Biihl  ),  . 

1.  Analyse  de  M.  V.  Vaillant,  de  la  Faculte  des  Sciences  de  Lille. 
Ampelographie.  —  VI. 
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II  esl  (loiileux  que  le  vin  de  TAIfenthaler  wiirlembergeois  pnisse  egaler  les  precedents 
el  sorle  de  la  calegorie  des  hons  ordinaires.  Celte  induction  limite  Textension  de  celLe 
variele,  dont  la  precocile  el  la  production  ne  soul  pas  exceptionnelles. 

DESCRIPTION.  —  Soucni:,  moyenne,  a  port  mi-erige  ;  ecorce  gris  fonce  bien  adherenle 
sur  bois  jaune  ;  racines  plulot  tracantes. 

BouHGEONS,  gros  et  trapus,  de  forme  conique  et  de  couleur  brune,  avec  sommel  blan- 
chatre,  colonneux  a  la  base;  bourgeonnement  hatif  a  pointe  blanche  tres  petite;  jeunes 
feuilles  dun  vert  clair  marquees  de  duvet  leger,  plus  abondant  sur  les  nervures;  floraison 
assez  precoce,  a  etamines  plus  longues  que  le  pistil. 

Rameaux,  moyens  et  ramifies,  de  couleur  brun  noisette,  finement  stries  et  marques  de 
lenticelles  Ires  petites  el  noiratres ;  merithalles  courts  ;  noeuds  assez  gros,  a  diaphragmes 
concaves;  jeune  bois  jaune,  a  noeuds  toujours  forts;  vrilles  fortes,  droites,  greles  et 
caduques. 

Feuilles,  mojennes,  orbiculaires,  entieres  ou  faiblement  trilobees,  assez  epaisses,  lisses 
super  el  dun  vert  mat  particulier,  presque  glabres  infer,  avec  legeres  traces  de  duvet 
floconneux  epars  el  tres  court;  nervures  vertes  et  fines,  avec  touffes  de  poils  Ires  fins; 
lobes  inferieurs  presque  nuls,  les  superieurs  plus  marques  par  deux  sinus  etroits  souvent 
pourvus  dune  dent  interne  ;  sinus  petiolaire  en  V  tres  etroit;  denture  irreguliere  et  obtuse, 
pen  profonde,  assez  arrondie,  a  gros  mucron  brun  clair.  —  Petiole  long,  grele,  a  grosse 
attache,  souvent  incurve  par  le  poids  de  la  feuille,  un  pen  plus  long  que  la  nervure 
mediane,  formant  angle  legerement  obtus  avec  le  limbe  qui  abrite  bien  les  fruits. 

Fruits.  —  Grappes ^  moyennes,  simples,  assez  serrees,  cylindro-coniques,  un  pen 
allongees,  generalement  avec  une  epaule  courle  un  peii  dressee  qui  surplombe  et  en  outre 
un  grappillon  an  noeud  pedonculaire ;  inserees  generalement  sur  les  4*^  et  5*^  noeuds  et  si 
rapprochees  qu'elles  chevauchent  les  unes  sur  les  autres,  a  taille  courle ;  pedoncule  grele 
et  inflechi,  de  couleur  verle  avant  sa  lignificalion  tardive  ;  pedicelles  moyens,  verts,  a  large 
disque,  avec  pinceau  brun  et  court.  —  Grains,  moyens  et  ronds,  de  13™™  de  diametre, 
souvent  ellipso'ides  par  compression,  a  ombilic  brun  saillant;  peau  fine  et  souple,  de  leinle 
noir  bleuatre  couverte  d'une  abondante  pruine ;  chair  tres  fondante,  juteuse,  a  saveur 
vineuse,  un  pen  astringente,  sans  arome  special;  2  pepins  moyens,  peu  dessines,  a 
mamelons  bruns  elargis  et  bee  court  un  peu  incurve ;  chalaze  el  raphe  plus  clairs,  peu 
apparents.  Maturite  entre  l'"^  et  2^  epoques. 

A.  Berget  et  C.  Oberlin. 
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PELOURSIN 


Synonymie.  —  Peloursinnoih,  Pelorsin,  Pellossard,  Pellouhcin,  Pellorcin  (aMorestel). 
—  Mal  Noir,  Mauvais  Noir  (a  Bourgoin).  —  Gondran  (a  Saint-Savin  et  Cremienx).  — 
Parlousseau,  Parlouseau  (a  Moirans).  —  Salis,  Salet  (a  Voreppe).  —  Sella  (a  Saint- 
Marlin-le-Vinenx).  —  Salem,  Soler  (a  La  Mure).  —  Treillin  (a  Saint-Marcellin).  — 
DuREZA  (dans  la  Drome).  —  Duret  (a  Annonay).  —  Durazaine  (a  Saint-Peray ).  — 
Gros  Plant  (a  Saint-Jean  de  Bonrnay).  —  Plant  d'Abas  (a  Anjou).  —  Verne,  Vert- 
Noir,  Spartin,  Famette,  Gorsin  (en  Savoie).  —  Gros  Noirin,  Pourret  (a  Arbois).  — 
Gros  Beclan,  Gros  Noir,  Gros  Nat,  Gronnat,  Plant  de  Paris,  Mosaguin  [Chftrles 
Rouget).  —  Vert  Noir,  Eportin,  Provareau  (par  erreur,  en  Savoie,  P.  Tochon).  — 
FuMETTE  (dans  la  Haute -Savoie).  —  Pourrot  iPulliat).  —  Ghatille  (vallee  de  la 
Gallaure,  Drome). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Peloursin  parait  etre  un  des  cepages  les  plus 
anciennement  cultives  dans  le  departement  de  I'lsere,  particulierement  dans  la  vallee  du 
Gresivaudan.  Les  plus  anciens  viticulteurs  Tont  tonjours  vu  dans  les  vieux  hautains  ou  treil- 
lages  ou  les  souches  centenaires  ne  sont  pas  rares.  «  Le  nom  de  Peloursin,  ou  Pelorsin, 
a  ete  donne  a  ce  cepage,  dit  Pulliat,  a  cause  de  la  ressemblance  du  grain  de  ses  raisins 
avee  le  fruit  du  prunellier  sauvage  que  Ton  nomme  dans  le  Dauphine  et  la  Savoie,  Pelorse 
ou  Pelosse.  »  Ses  grains  out,  en  eifet,  une  teinte  tres  foncee  tirant  snr  le  noir  bleute  se 
rapprochant  beaucoup  de  la  pelosse.  \.  Gras,  en  i8i6,  le  donne  comme  etant  Ires  repandu 
dans  tons  les  vignobles  de  I'arrondissement  a  cause  de  sa  precocite  et  de  Tabondance  de 
sa  production.  II  indique  neannioins  sa  grande  accessibilite  a  la  Pourriture,  et  son  vin 
dur  et  mediocre.  Le  Gongres  ampelographiqne  de  I'lsere,  en  1874,  signale  egalement  ce 
cepage  comme   etant  tres  repandu  bien   que   pen  estime  ;   il   lui   reconnait  toutefois   une 


BIBLIOGRAPHIE.  —  A.  Gras  :  Notice  sur  la  cultiwe  de  la  vigne  dans  rarrondissement  de  Grenoble 
(Almanach  de  la  Societe  d'agriculture  de  Grenoble  en  1846).  —  V.  Pllmat  :  Rapport  sur  les  etudes 
ampelographiques  faites  en  1872.  —  Mas  et  Pulliat  :  I,e  \'i^noble  (t.  Ill,  n"  196).  —  V.  Pulliat  :  Mille 
varietes  de  vignes  et  divers  articles  (et  Vigne  americaine,  I8!)0,  1894).  —  C"  de  Rovasenda  :  Ampelo- 
graphie  universelle  —  C®  d'Agoult  :  Rapport  sur  I'Expositioii  de  cepages  tenue  a  Grenoble  en  1874.  — 
P.  TocnoN  :  Monographic  des  vignes,  des  cepages  et  des  vins  des  deu.v  departements  de  la  Savoie 
(Chambery,  1887).  —  Charles  Rouget  :  Les  vignobles  du  Jura  et  de  la  Franche-Gomte  (Lyon,  1897). 
—  A.  Berget  :  Rapport  de  la  commission  ampelographique  du  Congres  de  Lyon  en  1898.  —  G.  Foex  ; 
Ampelographie  (t.  II,  p.  81). 


88  AMPELOGRAPIIIE 

grande  rusticite  el  le  doniie  conime  tres  resistant  aux  gelees  d'hiver.  <(  II  a  resiste  mieiix 
que  lout  autre  aux  fortes  gelees  de  1870  el  1871    »,  ecril  le  rapporteur  de  ce  Congres. 

Charles  Rouget  conslale  que  son  inlroduclion  en  Franche-Comte,  oil  il  esl  connu  sous 
le  nom  de  Gros  Beclan,  a  du  avoir  lieu  au  cours  du  xviii*^  siecle,  et  qu'en  1732  il  y  etail 
inconnu.  II  indique  ses  proprietes  culturales,  mais  il  Ini  reconnail  plus  de  defauls  que  de 
qualiles  el  ne  pense  pas  qu'il  liendra  jamais  une  large  place  dans  les  vignobles  de  celte 
province.  P.  Tochon  signale  egalemenl  le  Peloursin  sous  le  nom  de  Verl-Noir  el  il  ecrit 
que  ((  ce  plant  ne  pent  elre  recommande  qu'aux  viliculteurs  qui  recherchenl  uniquemenl 
Tabondance,  sans  se  preoccuper  de  la  qualite  ». 

Pulliat,  qui  avail  remarque,  en  1872,  le  Peloursin  dans  I'lsere,  s'est  beaucoup  occupe  de 
ce  cepage  el  lui  a  consacre  une  monographic  speciale  dans  son  bel  ^ouvrage  le  Vignoble; 
il  admel  son  identite  avec  le  Gros  Beclan  du  Jura,  mais  il  n'exprime  aucune  opinion  en 
ce  qui  concerne  ses  liens  de  parente  avec  le  Durif.  II  avail  cependanl  observe  les  deux 
plants  dans  son  excursion  a  travers  les  vignobles  de  Tlsere  en  1872.  Ce  n'est  que  bien 
plus  lard,  apres  avoir  decrit  les  deux  cepages  dans  ses  Mille  varietes,  qu'il  a  declare 
que  le  Durif  et  le  Peloursin  ne  formaient  qu'un  seul  et  unique  cepage. 

Ainsi  que  le  montre  son  grand  nombre  de  synonymes,  le  Peloursin  est  cullive  dans 
beaucoup  de  regions,  mais  c'est  dans  le  departemenl  de  Tlsere,  son  pays  d'origine,  qu'il 
occupe  la  place  la  plus  importante.  Dans  ce  departemenl  el  en  parliculier  dans  la  vallee 
de  risere,  on  le  voit  dans  tous  les  vieux  treillages  et  hautains,  mais  nulle  part  il  n'esl  cul- 
live seul;  il  entre  generalement  dans  ces  milieux  dans  une  proportion  d'un  quart  environ 
principalemenl  avec  le  Persan,  le  Provareau  el  le  (Jorbeau  on  Douce  Noire.  On  le  trouve 
aussi  dans  les  aulres  vignobles  de  I'lsere  en  plus  ou  moins  grande  proportion,  dans  la 
Savoie,  la  Drome  el  la  Franche-Comte,  mais  toujoui's  en  melange  avec  d'aulres  varieles. 
Dans  loules  ces  regions,  oii  le  climat  est  plutot  rude,  on  I'apprecie  a  cause  de  sa  rusticite 
qui  lui  permet  de  resisler  aux  intemperies,  notammenl  aux  gelees  d'hiver  qui  detruisenl 
les  ceps  periodiquement  dans  beaucoup  de  vignobles  de  I'Est  de  la  France.  Cependant,  si 
on  le  separe  du  Durif,  qui  dans  ces  dernieres  annees  s'est  propage  dans  beaucoup  de  regions, 
il  y  a  lieu  de  remarquer  que  le  Peloursin  n'esl  pas  en  voie  d'extension  ;  il  perdrait  plutot 
du  terrain  depuis  I'invasion  phylloxerique.  II  esl  vrai  que  dans  la  reconstitution  on  a  une 
tendance  a  substituer  aux  vignes  en  treillage,  a  Ires  grande  arborescence,  qui  convenaient 
specialemenl  au  Peloursin,  des  plantations  plus  rapprochees  oii  les  ceps  onl  un  develop- 
pement  plus  restreint. 

Ampelographie  comparee.  —  Plusieurs  des  synonymes  du  Peloursin  rappellent,  comme 
son  nom,  des  caracteres  que  possede  ce  cepage.  Les  denominations  de  Parlousseau  et 
Pellossard  tirenl  aussi  leur  origine  de  la  couleur  de  ses  grains,  mais  en  ce  qui  concerne  ce 
dernier  nom,  Pulliat  fail  remarquer  avec  raison  que  ce  cepage  est  bien  different  du  Pellos- 
sard de  I'Ain,  qui  est  a  raisins  pen  serres  el  cpii  a  des  feuilles  bien  moins  decoupees  et 
moins  foncees.  Les  noms  de  Mal-Noir,  Gros  Noir,  dont  on  a  fait  Gros-Nat,  forme  patoise 
de  Gros  Noir,  el  par  inattention  Gronnat,  selon  Charles  Rouget,  Gros  Noirin.,  Vert-Noir 
rappellent  la  couleur  Ires  foncee  de  ses  grains  et  de  son  vin.  L'appellalion  de  Vert-Noir 
fail  allusion  a  la  couleur  verte  de  ses  feuilles.  Celles  de  Pourrol,  Pourret  qui  viennenl  de 
I'alteralion  du  mot  Poireau  lui  ont  ele  donnees  en  Franche-Comte  a  cause  de  sa  pulpe 
charnue  qui  apparait  Ires  verte  lorsqu'on  enleve  sa  pellicule,  laquelle  se  separe  d'ailleurs 
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tres  facilement  (Charles  Roiiget).  QuaiiL  aux  expressions  de  Salis,  Sella,  Sailer,  sous  les- 
quelles  il  est  connu  clans  diverses  regions,  elles  paraissent  avoir  ele  adoptees  a  cause  de  la 
saveur  tres  speciale  de  son  I'ruit  que  certains  viticulteurs  trouvent  un  pen  salee. 

Las  autres  synonynies,  sous  lesquels  le  Peloursin  est  connu,  rappellent  Tanalogie  qu'il 
presente  avec  d'autres  cepages  comnie  Gros  Beclan,  ou  bien  inditpiant  les  noms  d'intro- 
ducteurs  ou  de  propagateurs  de  ce  cepage.  La  denomination  de  Gros  lieclan  vient  certai- 
nement  de  la  ressemblance  que  ses  feuilles  d'un  vert  fonce  et  bien  quinquelobees  ont  avec 
celles  du  Beclan  du  Jura,  lequel  ne  saurait  etre  confondu  cependant  avec  le  Peloursin.  Le 
premier,  en  effet,  qui  est  un  cepage  plulot  fin,  a  des  raisins  et  des  grains  plus  petits  et  un 
bourgeonnement  bien  ditTerentde  celui  dw  Peloursin.  D'ailleurs,  aucun  des  ampelographes 
du  Jura  n'a  identifie  le  Petit  et  le  Gios  Beclan  qui  restent  ainsi  deux  cepages  distincts. 
Quant  a  I'identite  du  Gros  Beclan  avec  le  Peloursin  elle  nest  pas  douleuse  pour  Pulliat, 
et  Charles  Rouget  y  adhere  egalement.  Dansnos  collections  de  Montbrison,  ces  deux  vignes 
nous  ont  paru  aussi  appartenir  an  meme  cepage. 

Pulliat  a  aussi  identifie  le  Duri/  ru  Peloursin^  et  dans  la  seance  de  la  Sociele  regionale 
de  viticulture  de  Lyon  du  14  decembre  1889,  il  declare,  en  parlant  du  pi'emier  de  ces 
cepages,  «  que  son  parrain,  le  D*"  Durif,  I'a  pris  tres  probablement  pour  une  nouveaute 
qui  existe  de  temps  immemorial  dans  I'lsere,  oil  il  est  tres  repandu  dans  la  vallee  du 
Gresivaudan  sous  le  nom  de  Peloursin  ».  On  ne  saurait  nier  en  efTet  que  ces  deux  vignes 
ne  presentent  une  tres  giande  analogic.  Elles  ont  toutes  les  deux  des  raisins  volumineux, 
serres,  a  grains  d'un  noir  bleuatre  et  sujets  a  la  Pourriture.  Leurs  feuilles  sont  grandes, 
d'un  vert  fonce  a  la  face  superieure,  glabres  a  la  face  inferieure  el  nettement  quinquelo- 
bees. Cependant  tons  les  viticulteurs  de  Tlsere  les  distinguent  bien  et  ceux  qui  onL  introduit 
le  Durif  dans  ces  dernieres  annees,  a  la  suite  de  I'invasion  phylloxerique,  le  considerent 
comme  un  cepage  different  du  Peloursin.  Aucun  d'eux  ne  plante  I'un  pour  I'aulre.  Kn 
eftet,  quelle  que  soit  leur  analogic  en  ce  qui  concerne  leurs  caracteres  ampelogra- 
phiques,  ils  presentent  des  differences  assez  sensibles  au  point  de  vue  de  leur  allure  de 
vegetation  et  de  leurs  proprietes  culturales  pour  (pi'on  ne  les  confonde  pas.  Le  Peloursin 
est  un  cepage  d'une  tres  grande  exuberance  ;  nous  avons  vu  des  souches  dont  le  tronc 
atteignail  jusqu'a  20  centimetres  de  dianietre  avec  deux  branches  charpenlieres  ayaiit  un 
developpement  de  plus  de  15  metres;  ses  feuilles  sont  generalement  plus  grandes,  d'un 
vei't  plus  fonce;  ses  raisins  sont  beaucoup  plus  volumineux  et  possedent  presque  toujoui's 
deux  ailes ;  ses  grains  sont  egalement  plus  gros;  ses  rameaux  generalement  sont  peu 
ramifies  et  ils  ne  soul  pas  bifurques  comme  le  sont  sou  vent  ceux  du  Duril',  ce  qui  a  fait 
donner  a  ce  dernier  plant  le  nom  de  Plitnl  fou/rhu  ou  Sijruh  foiirchue.  Au  point  de  vue 
cultural  le  Durif  est  peut-etre  plus  regulierement  produclif  que  le  Peloursin,  mais  les  fruits 
de  ce  dernier  sonl  moins  exposes  a  egrener.  C'est  surloul  dans  la  resistance  aux  gelees 
d'hiver  que  les  deux  cepages  presentent  une  tres  grande  dilference.  Tandis  que  le 
Peloursin  est  d'une  tres  gi'ande  resistance  au  froid,  ce  qui  I'a  fail  estimer  de  lout  temps 
par  les  viticulteurs  des  vallees  de  I'lsere,  oii  la  temperature  s'abaisse  parfois  dans  les 
regions  vignobles  k  20  degres  au-dessous  du  zero,  le  Durif  est  signale  au  contraire 
comme  etant  expose  parliculierement  aux  verglas  et  au  gel  en  hiver.  Aussi,  tout  en 
reconnaissanl  la  Ires  grande  analogic  du  Peloursin  et  du  Durif,  et  en  supposant  que  le 
dernier  est  le  resultal  d'une  amelioration  du  premier,  nous  estimons  que  les  dissemblances 
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sont  assez  marquees,  surloiit  au  point  cle  vue  cultural,  pour  qu'il  y  ait  lieu  de  ne  pas 
las  confondre. 

Le  Peloursin  est  un  cepage  assez  stable,  cependant,  il  a  donne  lieu  a  un  type  ayant  des 
grains  gris^  mais  dont  lesautres  caracteres  sont  absolument  identiques  a  ceux  du  Peloursin 
ordinaire.  Cette  forme,  trouvee  a  Rives  (Isere),  n'a  pris  aucun  developpement  dans  les 
vignobles. 

Le  debourrement  du  Peloursin  est  assez  tardif  et  sa  maturitc  est  de  2^  epoque  un  peu 
tardive,  elle  arrive  un  peu  apres  celle  du  Durii"  et  avant  celle  du  Persan  avec  lequel  il  est 
melange  le  plus  souvent.  On  le  reconnait  surtout  a  son  I'euillage  qui  est  dun  vert  intense  a 
la  face  superieure,  glabre  a  la  face  inferieure,  tres  decoupe,  et  a  ses  raisins  excessiveraent 
volumineux,  tres  ailes,  serres  et  a  grains  ayant  une  teinte  rouge  tirant  sur  le  noir  bleute. 

Culture  et  vinification.  —  Les  premiers  bourgeons  des  ranieaux  du  Peloursin  peuvent 
etre  frucliferes,  de  sorte  qu'on  pourrait  a  la  rigueur  le  soumettre  a  la  taille  courle,  mais, 
en  raison  de  sa  grande  vigueur,  il  est  preferable  de  la  lailler  a  long  bois.  Plus  qu'aucun 
autre,  il  convient  pour  les  systemes  a  tres  grande  arborescence  lels  qu'on  les  pratique  en 
Dauphine  el  en  Savoie.  II  reprend  bien  au  bouturage  et  au  grelFage,  et  a  montre  une 
bonne  aflinite  pour  les  divers  porte-gretTes  americains,  meme  pour  le  Riparia  qui  ne 
convient  pas  a  beaucoup  de  greffons.  Cependant,  si  on  devait  le  soumettre  a  une  forme 
a  tres  grande  arborescence,  comme  cela  a  lieu  dans  les  vignobles  de  la  vallee  du  Gresi- 
vaudan  et  de  la  Savoie,  il  serail  preferable  de  le  greffer  plutot  sur  Rupestris  on  hybrides 
de  Rupestris.  Avant  Tinvasion  pbylloxerique  c'etait  dans  les  terrains  ricbes  oil  la  vigne, 
cultivee  sur  haulains,  est  associee  a  des  cultures  intercalaires  qu'on  le  trouvait  principa- 
lenient.  C'esl  dans  les  memes  milieux  qu'on  pourra  encore  le  placer. 

Le  Peloursin  est  un  cepage  tres  productif,  mais  on  lui  reproclie  cependant  d'etre  expose 
a  saisonner,  c'est-a-dire  a  ne  donner  une  bonne  production  que  tons  les  deux  ans.  Ce 
defaut  en  somme  n'est  reellement  bien  accentue  que  dans  les  milieux  qui  ne  lui  conviennent 
pas,  et,  dans  les  terrains  argilo-calcaires  profonds,  sa  production  est  assez  reguliere.  Etant 
a  debourrement  plutot  tardif  il  ecbappe  assez  souvent  aux  gelees  printanieres  qui  sont  tres 
frequentes  en  Daupbine  et  il  est  surtout  dune  tres  grande  resistance  aux  gelees  d'hiver, 
ce  qui  le  fait  rechercber  dans  les  milieux  froids.  

P.  Tocbon  a  ecrit  qu'il  etait  exempt  des  maladies  cryptogamiques ;  cela  est  tres  contes- 
table. 11  est  doue  sans  doute  d'une  resistance  serieuse  au  Mildiou ,  mais  il  serait  tres 
imprudent  de  ne  pas  le  traitei'  au  moins  une  fois  on  deux  contre  cette  maladie.  Sans 
etre  d'une  grande  accessibilite  a  I'Oi'dium  il  demande  a  etre  soufre  regulierement  et  il 
re  doute  d'autre  part  assez  le  Black -Rot.  Ce  qu'il  craint  tout  particulierement  c'est  la 
Pourriture  grise,  qui  dans  les  annees  pluvieuses  lui  est  excessivemenl  nuisible.  Parmi 
les  insectes,  la  Cochylis  Tattaque  aussi  tres  serieusement  et  contribue  ainsi  a  amener  la 
pourriture  de  ses  grappes. 

Le  vin  de  Peloursin  est  un  vin  commun  qui  a  cependant  une  belle  couleur ;  il  est 
d'autre  part  assez  pauvre  en  tanin  el  autres  principes  acides.  Aussi,  doit-on  le  considerer 
surtout  comme  un  cepage  d'abondance  dont  les  produits  out  besoin  d'etre  melanges  avec 
des  raisins  mieux  constitues.  Le  Persan,  avec  lequel  on  le  trouve  la  plupart  du  temps  asso- 
cie  dans  les  treillages  de   I'lsere  et  de  la  Savoie,  remplit  tres  bien  ces  conditions,  car  il 
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cloniie  tin  vin  caracterise  par  une  Lres  grande  aslringence  el  done  de  qiialites  de  conser- 
vation Ires  prononcees.  En  raison  de  ce  que  les  raisins  de  Peloursin  sonl.  sonvenl  alteints 
de  Bolrylis  an  moment  de  la  vendange,  il  convient  de  surveiller  le  vin  el  de  voir  s'il  n'esi 
pas  accessible  a  la  casse  brune,  de  fagon  a  le  trailer  avanl  les  soulirages.  Son  manque  de 
tanin  el  de  verdeur  le  rend  aussi  sujel  a  la  casse  bleue,  que  Ton  doit  prevenir,  le  cas 
echeant,  par  des  additions  de  tanin  el  d'acide  larlrique  quand  on  ne  la  pas  melange  avec 
des  raisins  de  cepages  susceptibles  de  le  corriger. 

DESCRIPTION.  —  SouGUE,  Ires  vigoureuse  ;  Ironc  fort;  port  presque  etale  ;  ecorce 
epaisse,   peu  adherenle,  se  detachanl  en  lanieres  longues  et  irregulieres. 

Bourgeons,  plutot  petils,  bien  delaches,  poinlus ;  a  bourgeonnement  peu  duveteux, 
blanchatre  ;  jeunes  feuilles  d'un  vert  roussatre. 

Rameaux,  allonges,  plutol  greles,  cylindriques  on  tres  legerement  aplalis ;  a  I'etat  herbace 
d'une  teinte  vert  clair  qui  devienl  rosee  en  ete  ;  a  I'elal  aoute  d'une  teinle  cannelle  on 
acajou ;  meritballes  assez  allonges,  a  slries  bien  accusees  mais  fines ;  bois  assez  dur, 
dense;  moelle  peu  epaisse,  d'une  couleur  roux  fonce ;  diapbragmes  epais,  plans,  concaves; 
vrilles  fortes,  trifurquees,  bien  resislantes. 

Feuilles,  grandes,  assez  regulieres,  bien  quinquelobees,  peu  epaisses,  lisses ;  lobes  bien 
detaches,  a  sinus  profonds,  le  petiolaire  peu  ouverl  en  V  ;  face  superieure  d'un  vert  noir 
Ires  intense,  luisante  ;  face  inferieure  glabre,  d'un  vert  assez  fonce;  dents  Iriangulaires, 
obtuses,  a  mucron,  bien  delachees.  Petiole  mojen,  vert  lave  de  rouge. 

Fruits.  —  Grappes,  de  Ires  grosses  dimensions,  inserees  a  partir  du  3^  ou  4'^  rameau  ; 
ramassees,  munies  de  deux  ailes  bien  prononcees  mais  non  detachees  de  la  grappe  propre- 
menl  dite,  Ires  serrees,  les  grains  sont  fortemenl  comprimes  les  uns  contre  les  autres ; 
pedoncule  court,  assez  fort,  se  lignifiant  a  la  base  au  moment  de  la  maturile;  rafle  ver- 
datre ;  pedicelles  courts,  greles;  bourrelet  aplali,  avec  pinceau  verdatre  el  a  grains  bien 
adherents.  —  Grains,  assez  gros,  absolnmeni  globuleux,  souvent  deprimes  par  suite  de 
leur  tassement.  assez  uniformes,  d'une  leinle  rouge  fonce  tirant  sur  le  noir  bleute  a  la 
maturite  ;  chair  molle  apparaissant  dun  verl  fonce  Jorsqu'on  enleve  la  pellicule,  qui  est 
assez  epaisse  et  a  saveur  bien  speciale,  relevee  lorsque  la  malurile  est  complete. 

L.     HOUGIER. 


PETIT   RIBIER 


Synonymie.  —  Rivier  (a  Saint-Peray ).  — Ribieb,  Petit  Ribier  (a  Aubenas).  —  Petit 
RouviEH  (a  Privas).  —  Revier  d'Anjou  (Isere?).  —  Riviere  (Vaucluse?). 

Observations.  —  V.  PuUiat  est  le  premier  ampelographe  qui  ait  etudie  le  Petit  Ribier. 
II  I'a  Lrouve,  en  1(S72,  dans  le  departement  de  I'Ardeche  et  il  declare  que  ce  cepage  est 
special  a  ce  departemenl.  Le  D''  Guyot  Tavail  bien  mentionne  avanl  lui,  mais  sans  donner 
aucun  renseignement  siir  sa  valeur  culLurale.  V.  PuUiat  Ta  presente  comme  un  des  cepages 
susceptibles  d'ameliorer  les  vins  de  TArdeche.  Tout  en  constatant  que  ce  cepage  est  designe 
le  plus  souvent  sous  le  nom  de  Petit  Ribier,  il  ne  lui  a  pas  conserve  ce  nom  et  I'a  designe 
sous  celui  de  Rivier  <(  pour  qu'il  n'y  ait  pas  de  confusion  entre  ce  cepage  a  vin  de  I'Ardeche 
et  le  magnifique  raisin  de  table...  decrit  dans  le  Vignoble  sous  le  nom  de  Ribier  ».  Malgre 
la  haute  autorite  de  V.  Pulliat,  I'usage  de  Petit  Ribier  a  prevalu  et  c'est  a  pen  pres  le  seul 
nom  sous  lequel  est  connu  ce  cepage  dans  les  vignobles  oil  on  le  retrouve  main  tenant. 

C'est  dans  les  vignobles  de  la  region  d'Aubenas  et  dans  la  partie  calcaire  que  le  Petit 
Ribier  est  le  plus  repandu.  On  le  cultivait  aussi  dans  la  region  de  Privas  sous  le  nom  de 
Petit  Rouvier  et  de  Rivier  a  Saint-Peraj  ainsi  que  dans  la  vallee  de  la  Gallaure  (Drome) 
avant  I'invasion  phjlloxerique.  Mais,  avec  la  reconstitution  des  vignobles  par  les  cepages 
americains  greffes,  il  n'a  pas  conserve  I'importance  qu'il  avait  autrefois.  Ce  n'est  que  dans 
les  environs  de  Privas  qu'il  joue  le  role  de  cepage  principal,  dans  les  autres  regions  il 
n'entre  generalement  que  pour  une  faible  proportion  dans  I'encepagement,  en  melange 
avec  le  Cinsaut,  la  Raisaine,  la  Roussanne,  la  Marsanne,  on  la  Syrah.  Dans  la  vallee  de 
la  Gallaure  notammeut,  il  est  employe  pour  donner  an  vin  de  Syrah  un  peu  plus  de 
souplesse  ;  on  sait,  en  effet,  que  le  vin  de  Syrah  est  susceptible  d'acquerir  de  tres  hautes 
qualites  en  vieillissant,  mais  qu'il  est  dur  lorsqu'il  est  jeune. 

La  Counoise  et  le  Petit  Ribier  sont  deux  cepages  distincts  ayant  chacun  leurs  caracteres 
particuliers ;  la  Counoise  a  un  raisin  generalement  plus  fonce  et  a  grains  beaucoup  plus 
gros  que  le  Petit  Ribier.  Ce  dernier  se  distingue  aussi  tres  nettement  du  Ribier  du  Maroc 
qui  a  des  fruits  plus  gros  et  des  grains  tres  volumineux,  de  forme  olivoide,  tandis  que 
ceux  du  Petit  Ribier  ne  sont  que  moyens  et  nettement  globuleux. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  V.  Pulliat  :  Rapports  sur  les  etudes  ampelographiques  de  1872.  —  V.  Pulliat  : 
Mille  varietes  de  vignes.  — -  Mas  et  Pulliat  :  I^e  Vignoble  (t.  III).  —  I^.  Rougier  :  Sur  le  choix  des  varieles 
de  vignes  frangaises  a  grelFer  (Progres  agricole  et  viticole,  1890,  t.  I). 
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Les  rameaux  de  la  base  dii  Pelil  Ribier  sonl  frucLiferes,  de  sorte  qiron  peuL  hii 
appHquer  la  Laille  a  court  bois.  Dans  I'Ardeche  d'ailleurs,  il  etail  generalemenl  Laille 
en  souche  basse  et  a  coursons  avanl  I'invasion  phylloxerique.  Le  Petit  Ribier  est  pkitol  un 
cepage  des  terrains  calcaires,  c'est  ainsi  que  dans  la  region  d'Aubenas,  tandis  que  le  Chatus 
et  le  Pougnet  occupaient  une  place  preponderante  dans  les  vignobles  de  I'Ouest  dont  le 
sols  sont  d'origine  granitique  et  gi-eseuse,  le  Petit  Ribier  etait  principalement  cultive  dans 
la  paitie  Est  qui  est  calcaire.  I\  reprend  bien  au  greffage  et  reussit  sur  tons  les  porte-greffes, 
pourvu  que  ceux-ci  soient  bien  adaptes  au  sol.  Son  debourrement  a  lieu  a  une  epoque 
nioyenne  et  sa  maturite  est  de  2"  epoque.  l\  est  producLit'  et  donne  regulierement.  Sans 
qu'il  soit  conipris  parmi  les  cepages  les  plus  accessibles  aux  maladies  crjptogamiques,  il 
est  cependant  assez  sensible  au  Mildiou  et  a  rO'i'dium  ;  i\  ct)nvient  done  de  ne  pas  oublier 
les  traitements  destines  a  conibattre  ces  deux  maladies.  Son  vin  est  un  bon  ordinaire,  il 
est  agreable  el  est  en  t-tat  d'etre  consomme  pen  de  temps  apres  la  recolle. 

DESCRIPTION.  —  SoucuE,  vigoureuse,  a  port  erige  on  semi-erige  ;  tronc  moyen  ; 
ecorce  se  detachanl  en  Ires  pelils  fragments. 

RouRGEONS,  assez  gros,  un  pen  aplatis;  bourgeonnement  blancliatre,  duveleux,  legere- 
ment  teinle  de  rose. 

Rameaux,  longs,  assez  gros,  legerement  aplatis,  droits,  souvent  ramifies;  a  I'etat 
herbace  d'un  vert  clair,  a  I'etat  aoute  d'une  teinte  d'un  jaune  noisette  tirant  sur  le 
marron,  avec  des  lenticelles  assez  nombreuses  surlout  a  la  base;  meritballes  moyens, 
presque  cylindriques,  avec  stries  bien  prononcees,  irregulieres ;  bois  assez  dense;  vrilles 
petites  mais  bien  resistantes. 

Feuieles,  moyennes,  generalement  plus  longues  que  larges,  presque  planes  ou  pen 
tourmentees,  quinquelobees;  sinus  lateraux  Ires  etroits,  assez  profonds,  avec  bords  se 
superposant;  sinus  peliolaire  profond,  presque  ferme  ;  face  superieure  d'un  vert  bleute 
bien  que  n'etant  pas  tres  fonce ;  face  inferieure  avec  poils  floconneux  sur  les  nervures  et 
lanugineux  sur  le  limbe  ;  dents  inegales,  assez  longues  et  bien  acuminees.  —  Petiole  fort, 
long,  cylindrique,  teinte  de  rouge,  reconvert  de  poils  dresses. 

Fruits.  —  Grappe.s,  moyennes,  a  ])arlir  du  4*"  bourgeon,  cylindro-coniques,  pas  Ires 
compacles,  souvent  avec  un  grappillon  isole  ;  pedoncule  d'un  vert  clair,  avec  pedicelles 
assez  longs,  greles.  —  Grains,  moyens,  globuleux,  d'un  noir  rougeatre  jamais  tres  fonce; 
cliair  ferme,  juteuse,  sucree,  un  peu  astringenle ;  peau  un  pen  mince,  mais  assez  resistante. 

L.    ROUGIER. 
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HIBOU 


Synonymie.  —  Hivernais  (TaienLaise).  —  Palofrais  (Mauiienne).  —  Promi:re  (cantons 
tie  Rnffieux  et  de  Sejssel).  —  Pometre  (canton  d'Aime).  —  PROMEcnE  (Chantagne), 
—  Havana  (Snze,  Italic).  —  Bibou,  Guihou,  Luisant,  Raisin  cerise  (vallee  du  Gresivau- 
dan,  Isere). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Hihou  est  le  cepage  par  excellence  des  vignes 
en  hantins,  c'est-a-dire  des  vignes  auxquelles  on  donne  pour  tuteur  un  arbre  vivant.  On 
sait  que  cette  methode  existe  depuis  un  temps  immemorial  dans  les  deux  Savoies  et  dans 
les  vignobles  avoisinants  :  en  Dauphine  et  au  nord  de  Fltalie,  oil  elle  a  ete  adoptee  sans 
doute  pour  soustraire  la  vigne  a  rinfluence  des  gelees  d'hiver  et  de  printemps. 

Le  Hibou,  dans  ces  regions,  parait  etre  aussi  ancien  que  les  hautins  et  que  la  vigne 
clle-meme.  En  raison  de  sa  maturite  de  3*^  epoque  on  pourrait  le  croire  d'origine  meri- 
dionale,  mais  on  ne  la  jamais  signale  autre  part  que  dans  les  vignobles  que  nous  avons 
indiques.  L'importance  culturale  du  Hibou,  d'ailleurs,  diminue  d'annee  en  annee,  a  mesure 
que  les  bautins  sur  bois  vivant  perdent  du  terrain.  G'est  ainsi  que  dans  la  vallee  du 
Gresivaudan  ou  il  etait  connu  sous  les  noms  de  Bihou^  Guihou^  Laisant  et  Raisin  cerise^ 
au  commencement  du  siecle  dernier,  epoque  a  laquelle  A.  Gras  etablit  la  synonymie 
des  cepages  de  I'lsere,  on  ne  le  trouve  plus  que  dans  quelques  vieux  treillages,  le  plus 
souvent  plante  au  pied  d'un  erable  ou  dun  autre  arbre,  derniers  vestiges  des  hautins  qui 
jouaient  un  grand  role  dans  ce  departement  au  commencement  du  siecle  dernier 

En  Savoie,  la  culture  en  hautin  qui  dominait  a  la  meine  epoque  dans  les  terrains  ricbcs, 
principalement  dans  le  fond  des  vallees,  quoique  s'etant  maintenue  plus  longtemps  que 
dans  risere,  a  ete  neanmoins  remplacee  progressivement  par  les  methodes  de  conduite  sur 
treillages  en  bois  ou  en  fils  de  fer  supportes  par  des  piquets  en  bois  ou  en  ciment.  La 
substitution  du  hautin  a  ete  acceleree  par  Tinvasion  phylloxerique  et  aucune  des  vignes 
reconstituees  en  plants  greffes  n'est  associee  a  des  bois  vivants  pour  leur  servir  de  tuteur. 
Aussi  le  Hibou  qui,  ainsi  que  nous  le  disions  plus  haut,  a  suivi  la  fortune  des  hautins. 


6IBLI0GRAPHIE.  —  A.  Gras  :  Notice  sur  la  culture  de  la  vigne  clans  rarrondissement  de  Grenoble 
( Almanach  de  la  Societe  d'agriculture  de  Grenoble,  1846).  —  D"'  Jules  Guyot  :  Klude  des  vignobles  de 
France  (t.  II,  p.  289).  —  P.  Tochon  :  Monographie  des  vignes,  des  cepages  et  des  vins  des  deux  depar- 
temenls  de  la  Savoie.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  II,  n°  150).  —  V.  Pulliat  :  Mille  varietes  de 
vignes.  —  E.  Perkier  de  la  Bathie  :  Le  vignoble  et  les  vins  du  departement  de  la  Savoie  (Progres  agricole 
et   viticole,  t.  II,  1897),  —  G.  P'oex  :  Cours  complet  de  viticulture. 
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est-il  de  plus  en  plus  delaisse.  Ge  n'esl  guere  que  dans  la  region  qui  s'elend  entre  le  lac 
de  Bourget  et  Ghambery  qu'on  le  cultive  encore  sur  une  certaine  echelle. 

P.  Tochon,  qui  a  ele  un  des  premiers  a  decrire  le  Hibou,  avail  pense  que  ce  cepage 
devait  etre  identique  a  I'Aramon  du  Midi  de  la  France.  Ges  deux  cepages  presentent  en 
effel  une  certaine  analogic  dans  la  forme  et  la  couleur  de  la  grappe  et  des  grains;  mais 
apres,  une  elude  plus  approfondie  lui  montra  que  ces  deux  vignes  elaient  bien  dislinctes. 

II  exisle  un  cepage  designe  sous  le  nom  de  Hibou  hlanc,  mais  il  n'a  que  le  noni  de  com- 
mun  avec  le  Hibou  rouge;  le  premier  a  des  feuilles  glabres  sur  les  deux  faces,  landis  que 
le  deuxieme  est  muni  d'un  duvel  araneeux  a  la  face  inferieure.  Le  Hibou  est  du  resle  un 
cepage  bien  fixe  qui,  a  noire  connaissance,  n'a  donne  lieu  a  aucune  variation.  II  est 
caracterise  par  nne  ires  grande  vigueur,  des  grappes  volumineuses,  laches,  ailees  et  des 
grains  gros,  spheriques,  conservant  une  teinte  rouge  violace  jamais  bien  foncee.  Le 
Hibou  est  un  cepage  a  debourremenl  lardif  et  a  maturile  de  fin  de  S*"  epoque ;  il  est 
tres  robuste  el  resisle  d'une  fagon  remarquable  aux  diverses  maladies  cryplogamiques. 

Culture  et  vinification.  —  «  Le  Hibou,  dit  P.  Tochon,  est  un  cepage  a  grand  develop- 
pement,  d'une  vigueur  et  d'une  fecondite  exceptionnelles,  qui  lui  permetlent  de  couvrir  en 
pen  de  temps  de  pampres  et  de  raisins  I'arbre  qu'on  lui  a  donne  pour  tuteur  en  le  planlant 
a  ses  pieds.  »  II  demande  en  effet  pour  donner  un  bon  renderaenl  d'etre  conduit  a  tres 
grand  developpemenl  et  a  elre  laille  a  longs  bois,  et  nnl  autre  cepage  ne  conviendrail 
aussi  bien  que  lui  pour  la  culture  en  hautiu.  II  est  cependanl  assez  fructifere  pour  pouvoir 
elre  soumis  a  la  laille  a  coursons  en  souehe  basse.  GrefFc  sur  un  porte-gretfe  bien  adaple 
an  sol,  il  se  developpe  normalement  et  I'ruclifie  tres  regulierement. 

Le  Hibou,  cuUive  en  hautin  el  en  ])laine,  n'arrive  pas  loujours  a  pouvoir  etre  vendange 
a  complete  maturile;  il  est  en  elfet  de  3'-  epoque  de  maturile,  c'est-a-dire  contemporaine 
de  la  pluparl  des  cepages  du  Midi  de  la  b' ranee.  Son  vin  ne  pent  etre  done  de  Ires  l)onne 
qualite.  Mais  cultive  en  souches  basses,  son  vin  est  susceptible  d'acquerir  une  certaine 
finesse  el  «  il  a  I'avanlage,  dit  le  D''  Guyol,  d'etre  bon  a  boire  an  bout  de  3  a  i  mois,  et 
d'etre  assez  sain  el  assez  agreable  ».  II  le  Irouve  cependanl,  avec  juste  raison,  bien  inferieur 
a  celui  du  l^ersan  et  de  la  Mondeuse. 

Voici,  d'anlre  j)art,  I'appreciation  de  P.  Tochon  :  «  Sans  fournir  un  vin  superieur,  le 
Hibou,  donl  la  culture  est  du  resle  assez  limitee,  donne  a  Aigueblanche,  en  Tarentaise,  a 
Saint-,Iulien  en  Maurienne  et  dans  quelques  communes  limitrophes  de  ces  dernieres,  un 
vin  qui,  mis  en  bouteilles  apres  di\-huit  mois  de  fut,  acquierl  rapidement  un  gout  de 
violette  et  de  ['rainboise  des  plus  agreables  ;  la  bouleille  lui  donne  encore  en  vieillissant 
une  belle  teinte  doree,  c'esi  du  I'esle  \\\\  vin  veloute  des  ])lus  It'gers  a  reslomac  quoicpie 
assez  capileux.  Le  vin  de  Hibou  etaul,  le  plus  ordinairement,  tir('"  clair  au  deeuvage  pent,  a 
eel  etat,  elre  livre  immediatement  a  la  consommalion,  c'est  ce  qui  arrive  le  plus  souvent; 
il  est  sujet,  en  vieillissant,  a  passer  au  revieux,  au  recuit  et  a  Tamertume.  On  cherche  a 
comballre  ces  maladies  et  Ion  croit  y  arriver  en  n'ouillant  jamais  les  vins  en  futs.  » 

On  comprend  que  le  Hibou  nail  pas  conserve  la  meme  importance  qu'autrefois  en 
Savoie  et  en  Dauphine  depuis  la  disparilion  des  hautins,  en  raison  surlout  de  sa  maturile 
aussi  tardive,  mais  il  nous  semble  reunir  assez  de  qualites  pour  meriter  d'etre  experimenle 
dans  des  regions  un  pen  plus  chaudes  que  celles  dans  lesquelles  on  le  cultivail  autrefois. 
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DESCRIPTION.  —  SoucHE,  tres  vigoureuse,  a  Lronc  susceptible  d'atteindre  un  fori 
diametre;  ecorce  rugueuse  et  epaisse. 

BouR(a;oNS,  moyens,  bieii  poinlus,  d'un  rouge  viiieux,  recouverls  d'un  duvet  blanchatre ; 
bourgeonnement  tres  duvete,  blanchatre;  jeunes  feuilles  a  peu  pres  entieres,  orbiculaires, 
lisses  el  luisanles  a  la  face  superieure,  avec  une  zone  teintee  de  rouge  sur  les  bords. 

Rameaux,  forts,  vigoureux,  formant  angle  aux  noeuds,  cylindriques,  d\in  vert  clair  a 
letat  herbace,  prennent  une  teinte  cannelle  clair  a  la  maturite  ;  noeuds  saillants  quoique 
aplatis,  d\ine  teinte  plus  foncee  ;  merithalles  allonges. 

Feuilles,  grandes,  assez  epaisses,  trilobees,  avec  sinus  inferieurs  souvent  assez  pro- 
nonces;  les  sinus  superieiirs  sonl  assez  profonds  mais  pas  Ires  ouverts ;  sinus  basilaire 
ouvert;  face  superieure  d'un  vert  pale,  glabre  ;  face  inferieure  niunie  dun  duvet  araneeux 
demeurant  tloconneux  ;  denls  inegales,  en  plusieurs  series,  larges,  profondes,  courtemenl 
mucronees.  —  Petiole  tres  lono",  fort,  li<jneux  a  sa  base. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  a  partir  du  4*^  et  5*^  bourgeon,  tres  grandes,  laches,  ailees  et 
souvent  munies  d'un  grappillon  pedonculaire,  cylindro-coniques,  rameuses ;  pedoncule 
assez  long,  bien  resistant;  pedicelles  longs,  plutol  greles  et  restant  toujours  bien  verts.  — 
G/'Hins,  de  grande  dimension,  spheriques,  a  chair  ferme,  juteuse,  sucree,  d'un  gout 
agreable  quoique  un  peu  astringenle;  |)ellicule  epaisse,  d'un  rouge  violace  a  la  maturite. 
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DUREZA 


Synonymie.  —  Duhezza,  Duki-:t,  Dure  (an  nord  de  TArdeche,  d'apres  Pulliat).  — 
Petit  Duret  (dans  quelques  vigiiobles  de  la  Drome  et  de  I'lsere).  —  Serene,  Serine  (par 
erreur  dans  d'autres  vignes  des  memes  deparlements). 

Observations.  — -  La  Dureza  est  nn  cepage  qui  a  ienu  pen  do  place  dans  les  ecrils 
ampelographiques  cL  viticoles.  Le  C'-'  Odart  ne  I'a  pas  signalee  dans  son  Ampeloffraphie. 
Le  D''  Jnles  Gnyot,  dans  son  Ktude  des  vignohles  de  Ui  Drome,  se  borne  a  donner  quelqnes 
courtes  appreciations  snr  les  qualites  de  son  vin.  Pnllial,  qui  I'avail  rencontree  dans  son 
excursion  anipelographique  de  1S72,  pensa  Lout  d'abord  que  la  Dureza  n'etait  autre  que  le 
Peloursin  qui  porte  le  noni  de  Dureza  egalenicnt  dans  diverses  localites.  Mais  ayant  cultive 
les  deux  vignes  dans  ses  collections,  il  reconnut  bien  vite  qu'elles  etaienl  absolument 
distinctes  et  que  si  elles  avaient  quelques  caracteres  coininuns  elles  en  possedaient  cbacune 
de  bien  particuliers  qui  permettaient  de  les  differencier  netlenient  et  d'en  faire  par  conse- 
quent deux  entites.  Aussi  consacra-t-il  une  monograpbie  speciale  an  Peloursin  et  a  la 
Dureza  dans  le  Vignohle.  Cette  etude  de  Pulliat  est,  a  notre  connaissance,  le  seul  travail 
autorise  qui  ail  ete  public  snr  la  Dureza,  el,  comme  le  Vignohle  est  un  ouvrage  pen 
repandu,  la  confusion  que  beaucoup  de  vificidleurs  faisaieni  entre  la  Dureza  et  le  Peloursin 
et  meme  avec  d'aulres  cepages  est  loin  d'avoir  disparue.  C'est  pour  clicrcher  a  eclaircir  la 
question  que  nous  avons  public  en  1901  une  note  sui-  ces  divers  cepages. 

La  Dureza  est  cultivec  depuis  un  (enips  immemorial  dans  certains  vignobles  du  nord  de 
I'Ardecbe,  notamment  dans  la  region  d'Annonay  oii  elle  est  connue  sous  les  noms  de 
Dure/  et  Dure.  Elle  n'y  esl  cependani  pas  Ires  repandue  el  elle  semble  meme  y  perdre  du 
terrain  a  mesure  que  les  anciennes  vignes  frangaises  font  place  aux  reconstitulions  en  vignes 
grefPees  siir  pieds  americains.  En  melange  autrefois  avec  la  Si/rah  ;  elle  est  remplacee  de 
plus  en  plus  par  le  Gamag  e!  le  Durif. 

Du  nord  de  lArdecbe,  qui  pent  elre  considere  comme  son  lieu  d'origine,  elle  s'est 
repandue  dans  un  certain  nombre  de  vignobles  des  cotes  du  Rbone,  dans  les  departements 
de  la  Drome  et  de  Tlsere.  C'esl  principalement  dans  la  region  de  Saint-Vallier  el  la  vallee 
de  la  Gallaure  qu'elle  a  pris  le  plus  d'extension.  D'apres  M.  Villard,  viticulleur  de  Saint- 
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Vallier,  qui  nous  a  donne  de  precieii\  renseignemeiils  sur  ce  cepage,  son  introduction  et 
son  extension  ne  seraient  pas  tres  anciennes  dans  ces  regions  et  n'auraient  eu  lieu  qu'au 
milieu  du  siccle  dernier.  La  Dureza  est  tres  rarement  employee  comme  cepage  exclnsif  dans 
un  vignoble  et  meme  pas  tres  frequcmment  comme  cepage  principal. 

La  Dureza  vnde  que  Ton  a  cont'ondue  et  que  Ton  confond  encore  avec  le  Peloursin  out 
en  ellet  quelques  points  communs  :  «■  Tons  deux,  dit  Pulliat,  sont  tres  fertiles,  donnent  un 
vin  tres  colore,  la  nuance  vert  fonce  de  leur  feuillage  est  presque  la  meme,  leur  vegetation 
est  egalement  vigoureuse  ;  mais  pour  pen  qu'on  les  examine  attentivement,  on  reconnait 
hien  vite  que  la  feuille  du  Peloursin,  completement  glabre,  dilFere  de  celle  de  la  Dureza 
qui  est  bien  duveteuse  en  dessous;  celle  du  premier  tombe  plus  tardivement  que  celle  du 
second;  puis  si  Ton  compare  leur  produit,  on  reconnait  bien  vite  que  le  vin  de  la  Dureza 
est  nioins  plat,  moins  mou.  plus  releve  que  celui  de  Peloursin.  »  Ainsi  que  nous  I'avons 
indique  dans  la  synonymic  on  designe  la  Dureza  aussi  sous  les  noms  de  Serine  et  Serene 
qui  soul  egalemeni  des  synonymes  assez  repandus  de  la  Syrah.  Les  deux  cepages  se 
dislinguent  facilement ;  la  Syrah  a  une  grappe  peu  serree  et  des  grains  moyens  et 
ellipsoi'des,  tandis  que  la  Dureza  a  une  grappe  tres  serree  et  des  grains  sur-moyens  et 
absolument  globuleux.  On  ne  saurait  non  plus  la  confondre  avec  la  Serene  de  Voreppe, 
decrit  dans  le  tome  V  de  V Anipelographie^  bien  que  la  Dureza  soit  designee  aussi  sous 
le  nom  de  Serene.  La  Serene  de  Voreppe  a  un  feuillage  d'une  teinte  claire  brillante, 
d'aspect  vernisse,  avec  des  lobes  bien  acumines  qui,  au  simple  examen,  permet  de  bien 
differencier  ces  deux  cepages. 

La  Dureza  est  une  vigne  bien  lixee  qui  n'a  pas  donne  lieu,  que  nous  saehions,  a  des 
variations  importantes  ;  elle  est  essentiellement  caracterisee  par  des  feuilles  quinquelobees, 
d'un  vert  fonce,  duveteuses  a  la  face  inferieure,  avec  une  dent  a  la  base  des  sinus  lateraux, 
par  une  grappe  grosse,  tres  serree,  avec  des  grains  globuleux,  sur-moyens.  Elle  debourre 
assez  tardivement  et  sa  maturite  est  de  3^  epoque. 

La  Dureza  a  ses  premiers  bourgeons  fructiferes  de  sorte  qu'on  pent  la  tailler  a  court 
bois.  Ce  cepage,  du  reste,  est  tres  fertile,  et  soumis  a  la  taille  longue  il  serait  bien  vite 
epuise.  II  pent  etre  conduit  sur  souches  basses  a  taille  courte,  mais  il  s'accommode  particu- 
lierement  de  la  taille  de  Royat,  c'est-a-dire  en  cordon  unilateral  avec  coursons.  II  reprend 
assez  bien  au  greffage  mais  son  affinite  est  plutot  mauvaise,  de  sorte  qu'on  ne  doit  pas  lui 
donner  comme  porte-grefle  le  Riparia,  a  moins  qu'il  ne  s'agisse  de  terrains  d'une  richesse 
et  dune  profondeur  exceptionnelles.  Sa  resistance  aux  maladies  cryptogamiques  est  bonne 
et  il  offre  egalement  une  certaine  immunite  a  la  Pourriture,  ce  qui  lui  permet  de  pouvoir 
etre  cultive  dans  les  terrains  riches  el  un  peu  bas.  II  est  rare  qu'on  le  vinifie  seul,  le  plus 
souvent  ses  raisins  sont  melanges  a  la  cuve  a  ceux  de  la  Syrah  et  on  obtient  un  excellent  vin 
ordinaire  frais  et  bien  fruite.  Seul,  il  donneraitun  vin  leger  en  couleur,  assez  releve  mais  qui 
serait  peu  apprecie  de  ceux  qui  ne  sont  pas  habitues  a  le  consomraer.  En  somme,  la  Dureza 
est  un  cepage  qui  a  des  qualites  serieuses  et  qui  doit  conserver  sa  place  dans  les  vignobles 
de  plaine  de  la  region  moyenne  de  la  vigne  on  il  a  ete  cultive  jusqu'a  present.  Trop  tardif 
pour  les  parties  elevees  de  I'Ardeche  il  convient  particulierement  pour  la  vallee  du  Rhone. 

DESCRIPTION  —  Sou(^HE,  vigoureuse;  tronc  assez  fort;  portetale,  buissonneux  par  suite 
du  grand  nombre  de  rameaux  adventifs;  ecorce  d'un  gris  noiratre,  adherente,  se  detachant 
en  fragments  de  petites  dimensions. 
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Bourgeons,  moyens;  bourgeonnemenl  tres  duveleux,  blanchalre  lirant  siir  le  roux ; 
jeiines  feuilles  Ires  lobees,  elles  s'clalenl  rapidenienl  cL  preiineiil  une  teinle  jaunalre 
caracterislique. 

Rameaux,  plutoL  courls,  buissonneux,  a  Telat  berbace  d'nn  veil  jaiinatre,  prenanl  une 
teiiite  rosee  speciale,  puis  a  raoulement,  apres  la  cbute  des  feuilles,  d'un  gris  noisette, 
souvent  avec  de  nonibreuses  lenticelles  tres  prononcees  et  sensibles  au  toucher  ;  meri- 
tballes  plutot  courts,  un  peu  depiimes ;  bois  de  faible  densite,  tendre  bien  que  la  moelle 
soit  peu  abondante  ;  vrilles  fortes  et  longues. 

Feuilles,  sur-moyennes,  quinquelobees,  plus  longues  que  larges,  epaisses,  buUees ; 
sinus  lateraux  assez  profonds  ajant  souvent  une  dent  a  sa  base;  sinus  peliolaire  gene- 
ralement  ferme,  profond ;  face  superieure  d'un  vert  gai  fonce ;  face  inferieure  munie  dun 
duvet  araneeux  assez  compact,  avec  poils  dresses  sur  les  nervures  ;  dents  de  plusieurs 
dimensions,  inegales,  Iriangulaires,  larges,  petites,  courtement  mucronees.  —  Petiole 
grand,  fort,  un  peu  duveteux,  prenant  une  teinte  rosee  a  la  malurite. 

Fbuits.  —  Grappes,  grosses,  bien  ramassees,  cylindro-couiques,  tres  serrees ;  inserees 
k  partir  des  3*^  et  4*^  bourgeons;  pedoncule  fort,  tres  resistant  el  lignilie  a  la  malurite; 
rafle  d'un  vert  clair,  les  pedicelles  sont  peu  developpees ;  pinceau  colore,  grains  bien 
adherents.  —  Gniins,  sur-moyens,  globuleux,  de  meme  dimension,  fermes ;  pellicule 
mince  mais  bien  resistanle,  d'un  noir  pruine  avec  un  reflet  rose  ;  ombilic  bien  apparent; 
chair  a  jus  abondant,  a  saveur  assez  sucree,  agreable,  quoique  peu  relevee. 
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Synonymie.  — Sehvacnkikn,  Sr:HVA(;iN  (aux  Avenic'ics,  D''  (inut/iier).  —  Sei!va(5nii:  ou 
Servanit  (a  Saint-Ismiei'j.  — Salagnin  (a  SaiiiL-Savin,  Isere,  dapres  Palliiil).  —  Mar- 
TELET  (dans  la  region  de  Bonrgoin,  Ch.  Genin). 

Observations.  —  Le  Serv,'inin  est  un  cepage  qui  paiaiL  exisler  depuis  un  lenips  imme- 
morial dans  un  certain  nombre  de  vignobles  du  nord  de  I'lsere.  II  a  ele  signale,  dit 
V.  Pidlial,  a  ratlention  des  viliculLenrs  pour  la  premiere  fois  par  M.  JonberL,  viticulleur 
de  risere,  en  1872,  a  I'exposition  de  raisins  de  Lyon.  M.  Joubert  le  donne  comme  un 
excellent  raisin  de  table  superieur  au  Cbasselas.  Get  eloge  ne  semble  pas  concorder  avec 
les  appi'eciations  qu'en  a  donne  V.  Pulliat  plus  tard  et  avec  les  observations  que  nous 
avons  faites  dans  la  region  de  Bourgoin,  de  sorle  qu'il  ne  semble  pas  absoliiment  certain 
que  le  Servanin  de  M.  Joubert  soit  le  meme  cepage  que  celui  qui  a  ete  decrit  dans  le 
Vignohle  sous  le  n"  213.  Le  Congres  ampelograpbique  de  Grenoble  en  1874  a  etudie  le 
Servanin,  mais  V.  Pulliat,  seul  parmi  les  auteurs  qui  se  sonl  occiipes  des  cepages  de 
risere,  a  donne  des  details  circonstancies  sur  ses  proprietes  culturales. 

G'est  principalement  dans  les  cantons  de  Bourgoin,  (]remieu.  La  Tour-du-Pin  et  Morestel 
et  en  particulier  dans  la  commune  des  Avenieres,  comprise  dans  ce  dernier  canton,  que  le 
Servanin  est  repandu.  Le  C^"  d'Agoult  le  donne  comme  etant  cultive  dans  la  vallee  du 
Gresivaudan,  a  Saint-Ismier,  mais  il  ne  semble  jamais  y  avoir  joue  un  role  important. 
D'ailleurs  A.  Gras  qui  le  premier  avait  etudie  les  vignes  des  environs  de  Grenoble  ne  Ta 
meme  pas  signale. 

Suivant  M.  Chaides  Genin,  un  agriculteur  de  Jallien,  pres  Bourgoin,  qui  nous  a  donne 
de  precieux  renseignements  sur  les  vignes  de  cette  region,  le  Sahignin  de  Saint-Savin, 
contrairement  a  ce  qu'a  ecrit  Pulliat,  serait  un  cepage  different  du  Servanin.  D'autre  part, 
le  Martelef,  qui  est  indique  dans  le  Rapport  de  I'Exposition  des  cepages  tenue  a  Grenoble 
en  1874  et  dans  les  Mille  imriefes  de  Pulliat  comme  un  cepage  special,  ne  sei'ait  pas  autre 
chose  que  le  Servanin. 

La  Serene  de  Voreppe  presente  aussi  une  certaine  analogie  avec  le  Servanin  :  leur 
bourgeonnement  et  leur  f'euillage  sont  ressemblants,  mais  tandis  que  les  grains  de  la  Serene 


6IBLI0GRAPHIE.  —  V.  Pulliat  :  Rapport  sur  les  etudes  ampelographique  faites  en  187'2.  —  C'^  d'Agoult  : 
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sont  bien  globuleux,  ceux  du  Servanin  sont  nettement  ellipsoides.  Le  deboiu'remeiiL  dii 
Servaiiin  est  assez  tardif,  et  sa  maUirite  est  de  S*^  epoque. 

Le  Servanin  esl  un  cepage  assez  fructifere  pour  etre  taille  a  court  bois,  mais  en  raison 
de  sa  grande  vigueur  on  le  conduit  le  plus  souvent  en  treilles  a  grand  developpement  avec 
longs  bois.  Dans  la  region  des  Avenieres,  il  etait,  autrefois,  souvent  cnltive  aux  pieds  des 
arbres  conime  le  Hibou  de  Savoie. 

II  est  en  effel  des  plus  rustiques  et  nul  autre  cepage  ne  s'accommode  mieux  des  bones 
glaciaires,  —  ditle  D*"  Gauthier  cite  par  V.  Pulliat — ,  qui  torment  des  terrains  assez  etendus 
dans  la  region  des  Avenieres  :  c  Toutes  les  varietes  de  vignes,  dit-il,  sont  loin  de  reussir 
dans  ces  milieux  (bones  glaciaires  melees  de  cailloux,  appelees  mare  dans  le  pays).  En  vain 
i'on  a  tente  anx  Avenieres  Timportation  de  nombreuses  varietes;  steriles  efforts!.  Le  marc 
s'est  montre  inLraitable,  ego'isle,  un  seal  plant  a  pu  jusqu'a  ce  jour  y  donner  des  produits 
veritablement  remunerateurs.  Le  Gamaj,  le  Pinot,  le  Cabernet  n'ont  donne  que  d'ameres 
deceptions,  et  ces  ceps  souffreteux,  rachitiques,  ont  en  le  sort  invariablement  reserve  aux 
arbres  steriles.  »  II  reussit  egalemenl  bien  dans  les  terrains  granitiques,  sees  et  donne  une 
recolte  plus  abondante  que  le  Gamay.  Le  Servanin,  d'autre  part,  est  tres  resistant  aux 
gelees  d'hiver,  mais  il  est  par  contre  tres  accessible  an  Mildiou.  En  raison  de  son  debour- 
rement,  qui  est  tres  tardif,  il  echappe,  plus  qu'aucun  autre  cepage  de  la  region,  aux  gelees 
printanieres.  En  raison  de  sa  rusticite,  le  Servanin  pent  etre  tres  interessant  pour  certains 
milieux  pauvres  dans  lesquels  il  conservera  vraisemblablement  les  memes  qualites  apres  le 
grefTage  sur  de  bons  porte-greffes  americains.  Mais,  etant  de  3^  epoque,  il  demande  a  etre 
place  dans  un  milieu  assez  cliaud  pour  qu'il  puisse  arriver  regulierement  a  maturation. 

DESCRIPTION.  —  SoL'CHE,  vigoureuse,  a  tronc  fort;  port  etale  ;  ecorce  fine  en  lanieres 
regulieres. 

Bourgeons,  petits,  bien  pointus,  dun  rouge  vineux;  bourgeonnement  debutant  par  une 
teinte  dun  roux  violace  bien  caracleristique ;  les  jeunes  feuilles,  des  qu'elles  sont  etalees, 
sont  munies  d'un  duvet  blanc  rose  abondant,  avec  une  nuance  rose  plus  foncee  a  Texterieur. 

Rameaux,  allonges,  contournes,  d'un  vert  violace  a  Tetat  herbace,  dune  teinte  cannelle 
a  Taoutement ;  meritlialles  longs,  a  noeuds  prononces;  stries  fines,  peu  apparentes. 

Feuilles,  moyennes,  trilobees,  un  pen  plus  longues  que  larges,  lisses;  sinus  lateranx  peu 
ouverts  et  peu  profonds  ;  sinus  petiolaire  tres  ouvert;  face  superieure  d'un  vert  assez  fonce  ; 
face  inferieure  garnie  d'un  duvet  pileux  sur  les  nervures  ;  dents  larges,  courtes  et  aigues, 
en  plusieurs  series.  —  Petiole  plutot  court,  grele,  a  polls  courts  et  droits;  les  feuilles 
rougissent  a  la  maturite  el  la  teinte  finit  par  s'elendre  sur  toute  la  surface  an  momeut  de 
la  defeuillaison. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  .'i  partir  du  4^  bourgeon,  moyennes  on  sur-moyennes, 
cylindro-coniques,  un  peu  ailees,  serrees ;  pedicelles  plutot  forts,  dun  vert  tres  clair ; 
pedoncule  court  et  fort.  — •  G/.iins,  sous-moyens,  ellipsoides,  de  plusieurs  grosseurs;  cbair 
ferme,  juteuse,  assez  sucree,  saveur  simple;  pellicule  assez  epaisse,  resistante,  d'un  beau 
noir  a  la   maturite. 
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MEGLE 


Synonymie.  —  Mescle,  Mecle  on  Mescle  de  Bourgoin  {I'ullinf). 

Observations.  —  Ce  cepage  a  ete  signale  pour  la  premiere  fois,  croyons-nous,  par  le 
D''  Jules  GujoL  dans  ses  etudes  sur  les  Vignohles  de  France.  Par  suite  de  sa  similitude 
de  nom  avee  le  Pulsiirt  qui  porte  le  nom  de  Mecle,  Mescle  en  Bugey,  il  a  ecrit  que  le 
Mecle  de  Bourgoin  et  le  Mecle  du  Bugey  ne  formaient  qu'un  seul  el  unique  cepage. 
Pulliat,  en  1872,  aide  de  M.  Genin,  president  de  la  Societe  d'agriculture  de  Bourgoin, 
reconnut  bien  vite  que  les  deux  varietes  etaient  bien  distinctes,  et  il  leur  consacra  a 
chacune  une  monographic  speciale  dans  le  Vignoble. 

Le  Mecle  est  un  cepage  tres  repandu  dans  le  nord  du  departement  de  Tlsere,  dans  les 
cantons  de  La  Tour-du-Pin,  Bourgoin,  Morestel,  Gremieux ;  il  forme  notamment  la  base 
des  vignobles  de  Saint-Savin,  situes  au  nord  de  Bourgoin.  Mais,  en  dehors  de  cette  region 
assez  limitee,  le  Mecle  ne  se  trouve  qu'exceplionnellement  dans  les  vignobles  et  sans  jamais 
presenter  une  grande  importance. 

Le  Mecle  qui  a  ete  confondu  avec  le  Pulsart  du  Jura  s'en  distingue  bien  nettement 
lorsqu'on  les  examine  attentivement  :  «  Le  cepage  jurassien,  dit  V.  Pulliat,  a  la  feuille 
glabre  et  lisse,  sa  grappe,  dun  rouge  clair,  donne  un  vin  ieger,  rose  fonce.  Le  Mecle  de 
Bourgoin  porte,  au  contraire,  une  feuille  garnie  a  son  revers  d'un  duvet  araneeux  ;  sa 
grappe  a  beaux  grains,  d'un  noir  fonce,  produil  un  vin  d'une  riche  couleur,  caracterise 
par  un  pen  de  raideur  et  beaucoup  de  plenitude.  »  Le  Mecle  est  un  cepage  a  debourre- 
ment  moyen  et  de  2''  epoque  de  matui'ite. 

Les  premiers  bourgeons  de  la  base  des  sarments  du  Mecle  sont  assez  fertiles  pour  qu'on 
puisse  lui  appliquer  la  laille  a  court  bois,  mais  avec  la  taille  a  long  bois,  qu'il  supporte 
tres  bien  du  reste,  on  obtient  un  rendement  bien  plus  eleve.  Ce  cepage  est  en  effet  tres 
vigoureux,  de  sorte  qu'on  pent,  avec  avantage,  le  conduire  en  ti'eillage  a  grand  develop- 
pement.  «  Le  Mecle  s'accommode  a  pen  pres  k  tons  les  terrains,  il  prospere  dans  la  plaine 
et  sur  les  coteaux.  »  Toutefois,  ainsi  que  nous  I'a  fait  remarquer  avec  juste  raison  M.  Genin, 
qui  nous  a  donne  de  precieux  renseignements  sur  le  Mecle,  il  redoute  un  peu  les  terrains 
argileux.  II  a  ete  peu  greffe  jusqu'a  present,  mais  il  semble  neanmoins  avoir  une  bonne 
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Rapport  sur  les  etudes  ampelographiques  faites  en  187*2.  —  C"^  d'Agoult  :  Rapport  sur  I'exposition  de 
cepages  tenue  a  Grenoble  en  1874.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  Ill,  n"  232). 
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affinite  pour  les  principaux  porte-greffes  araericains.  Lorsque  le  Mecle  est  cullive  en  souche 
basse  et  a  coursons  dans  des  coteaux  bien  exposes,  il  donne  un  vin  de  tres  bonne  qualite, 
bien  superieur  a  celui  de  la  Douce  noire  et  des  aulres  cepages  cullives  dans  le  nord  de 
risere.  Son  vin  est  un  pen  dur  lorsqu'il  est  jeune,  mais  il  est  bien  plein,  solide,  d'une 
belle  couleur  et  acquiert  de  la  finesse  en  vieillissant.  En  resume,  le  Mecle  est  un  cepage 
qui  a  assez  de  qualites  pour  conserver  la  place  qu'il  s'est  faite  dans  les  vignobles  des  cantons 
que  nous  avons  indiques  plus  haut. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse ;  tronc  fort;  port  semi-erige ;  ecorce  grossiere 
en  fortes  lanieres. 

Bourgeons,  moyens;  bourgeonnement  duveteux,  blancliatre ;  jeunes  feuilles  d'un  vert 
jaunatre  clair  avec  une  legere  teinte  rosee  sur  le  bord. 

Rameaux,  longs,  assez  forts,  d'un  vert  clair;  prennent  une  teinte  cannelle  a  Taoutement 
avec  une  teinte  plus  foncee  aux  noeuds  ;  merithalles  moyens,  avec  stries  fines,  un  pen 
saillantes,  un  peu  aplatis ;  bois  assez  dense;  moelle  assez  abondante ;  vrilles  greles, 
longues,  bifurquees. 

Feuilles,  moyennes  ou  grandes,  orbiculaires,  trilobees,  plus  longues  que  larges,  epaisses, 
un  peu  tourmentees  et  un  peu  bullees  ;  sinus  lateraux  pas  tres  profonds,  le  petiolaire 
presque  ferme ;  face  superieure  dun  vert  assez  fonce  ;  face  inferieure  garnie  inferieu- 
rement  d'un  duvet  araneeux.  —  Petiole  plutot  court,  assez  gros;  dents  larges,  obtuses ; 
a  la  maturite  les  feuilles  se  leintent  en  rouge  sur  leur  pourtour  et  elles  se  colorent  de 
plus  en  plus  jusqu'a  leur  chute. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  un  peu  rameuses,  cylindro-coniques,  laches,  assez 
longues;  pedicelles  longs  et  greles;  pedoncule  long,  mince,  tres  cassant.  —  Grnins,  sur- 
moyens,  ellipsoides,  allonges,  de  plusieurs  grosseurs,  se  detachant  tres  facilement  de  la 
grappe ;  pellicule  assez  epaisse,  resistante,  ayant  une  teinte  noir  pruine  a  la  maturite ; 
chair  juteuse,  un  peu  molle,  assez  sucree,  a  saveur  simple,  non  relevee. 
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FORGALLA 


Synonymie.  —  Fohcalla  noire,  P'orcalla  prieta,  Forcalla  megra,  Macabeo,  iVIacabeu 
(a  Valence).  —  Alcabril  di  Gualadin  (a  Leon).  —  Verdalla  (aux  Canaries).  —  Vekda- 
LEjo  (a  Murcie).  —  Verbal  el  Alibril  (a  Orense). 

Observations.  —  La  Forcalla  esl  un  cepage  Ires  repandu  dans  lonLe  la  parlie  orientale 
de  TEspagne,  et,  specialement,  dans  les  provinces  de  Valence,  Alicanle  el  Caslellon,  qui 
conslituaient  autrefois  le  royaume  de  Valence.  G'est  a  Albaida,  Enfuera  el  Onleniente 
que  sa  cullure  semble  avoir  acquis,  et  garde,  le  plus  d'importance. 

On  a  voulu  voir  dans  la  Forcalla  la  forme  noire  du  cepage  blanc  appele  Vitis  Milleri 
en  hommage  a  Tampelographe  anglais  Philip  Miller,  et  cela  a  cause  de  la  ressemblance 
de  leurs  synonymes  Verdal.,  Verdehoja,  et  d'une  certaine  analogic  d'aspect  dans  la  confor- 
mation de  leur  grappe  et  de  ses  grains.  D'aucuns  onl  pense  etre  en  presence  du  Spiran 
noir,  qui  porte,  dans  THerault,  le  nom  de  Verclal.  L'appellation  de  Macabeo  et  Macabeu 
a  appele  egalement  leur  attention  sur  ce  cepage  blanc  du  Roussillon,  plant  d'origine 
espagnole  qui  produit,  en  France,  des  vins  de  liqueur  estimes. 

Nous  ne  croyons  pas,  pour  notre  part,  que  la  Forcalla  soil  un  Verdal  noir,  pas  plus  qu'un 
Macabeo  noir  ou  le  Spiran.  Une  etude  minutieuse  et  comparee  de  ces  divers  cepages  denote 
des  ecarts  assez  tranches  entre  eux  pour  permettre  d'individualiser  la  Forcalla.  Sans  doute, 
il  n'est  pas  defendu  de  rechercher  dans  ce  cepage  espagnol  I'origine  de  nos  Spirans.  C'est 
meme  la  une  hypothese  fort  admissible.  Quoique  Ires  anciennement  connu  dans  le 
Languedoc,  le  Spiran  pent  Ires  bien,  comme  le  Mourvedre  et  le  Grenache,  elre  de  prove- 
nance transpyreneenne.  Mais,  dans  ce  cas,  une  longue  culture  sous  des  cieux  nouveaux  et 
dans  d'autres  sols  Ini  a  imprime  un  facies  special  si  different  de  celni  de  sa  tribu  origi- 
nelle  qu'il  est  impossible  de  le  confondre  acluellement  avec  la  Forcalla.  Leurs  ejDoques 
de  debourrement  et  de  maturite,  Taspecl  de  leurs  bourgeons  et  de  leur  feuillage  les 
separent  neltement.  Alors  que  le  Spiran  debourre  en  temps  ordinaire  avec  une  coloration 
verl  rougeatre  et  muril  ses  fruits  a  la  3^  epoque  de  Pulliat,  la  Forcalla  entr'ouvre  tres 
lardivement  ses  bonrgeons  lomenteux  et  blanchatres,  et  n'alteint  sa  maturite  qua  la 
5®  epoque.  La  feuille  du  premier  est  vert  jaunatre  el  celle  du  second  vert  fonce.  En 
Espagne,  la  Forcalla  affeclionne  les  marnes  pliocenes  et  miocenes  des  terrains  tertiaires; 
elle  s'accommode  aussi  volonliers  des  lufs  calcaires  de  Tetage  quaternaire.  Bien  adaptee  a 
ces  sortes  de  sols,  elle  s'y  plait  et  resiste  facilement  a  la  secheresse. 

Plante  an  carre,  a  2  melres  ou  2"^  50  d'ecarlement  dans  les  deux  sens,  ce  cepage  tres 
ferlile  esl  taille  court,  c'est-a-dire  maintenu  en  gobelel  a  Irois  ou  quatre  coursons  de  deux 
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PALOMINO    GOMMUN 


Synonymie.  —  Paolomin  et  Palomino  comun  (a  San-Lucar).  —  Palomino  prieto, 
Palomino  negro  (a  Jerez).  —  Centella  (a  Rota).  —  Palomilla  (a  Ronda).  —  Columbina 
PURPUREA  (?)  (d'apres  Pline).  —  Uva  Palomina  (d'apres  Alonso  de  Ilerrera).  —  Palom- 
bina  nigra  (d'apres  Baccius).  —  Ibero  (d'apres  Soderini).  —  Vnis  Fissilis  (d'apres 
D.  Simon  Box  as  Clemente). 

Observations.  —  Le  Palomino  commun,  ou  plulot  comun,  ainsi  que  disent  les 
Espagnols,  est  vine  variete  de  cuve  plus  ancienne  que  repandue.  Elle  peut  preter  le  flanc 
a  quelques  confusions  avec  le  Listan  commiin,  parce  que  ce  cepage,  qui  constitue  une 
majeure  partie  de  I'encepagement  des  bons  vins  de  Jerez,  s'appelle,  lui  aussi,  Palomino^ 
ou  Palomina.  Mais,  heureusement,  la  couleur  differente  de  leurs  raisins,  blanche  pour  le 
Lislan  et  noire  pour  le  Palomino,  suffit  a  guider  I'ecrivain  lente  de  rechercher,  a  travers 
les  vieux  textes,  leurs  origines  respeclives. 

Le  pere  de  Fagriculture  espagnole,  Alonso  de  Herrera,  nous  a  laisse  une  courte  mono- 
graphie  du  Palomino  noir  qui  prouve  que  ce  cepage  etait  deja  cultive  de  son  temps,  c'est-a- 
dire  au  commencement  du  wi*'  siecle.  D'apres  lui,  ce  raisin  demande  pour  murir  I'abri  de 
ses  pampres  ;  Tefteuillage  lui  est  pernicieux  et  laisse  ses  grappes  aigrelettes;  son  vin  est 
limpide  mais  non  de  grande  duree.  W  serait  temeraire  d'affirmer  d'unc  fagon  absolue  que 
Pline  s'est  occupe  de  notre  cepage.  Son  Columhina  purpurea  ressemble  fort,  il  est  vrai,  a 
notre  Palomino,  mais  il  en  differe  cependant  par  le  volume  des  grains. 

Baccius  n'a  pas  ose  faire  cette  assimilation ;  il  reproduit  d'un  cote  les  descriptions  latines 
inspirees  de  Pline  et,  de  I'autre,  la  monographie  espagnole  tiree  de  Herrera  qui,  italianisee 
sous  sa  plume,  change  Uva  palomina  en  Palombina  nigra.  Soderini,  lui,  est  plus  precis 
parce  qu'il  donne  a  ce  cepage  un  surnom  qui  indique  nettement  son  origine  ;  il  I'appelle 
Ibero,  c'est-a-dire  le  plant  espagnol  par  excellence.  Son  temoignage  nous  prouve  que,  au 
xvi*^  siecle,  le  Palomino  commun  n'etait  pas  inconnu  en  Italic.  Aujourd'hui,  les  ampelo- 
graphes  contemporains  ne  I'y  signalent  plus  et  se  bornent  a  citer,  en  fait  de  Palomino,  le 
cepage  espagnol  a  raisin  blanc,  c'est-a-dire  le  Listan  d'Andalousie. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Caji  Plinii  Secundi  :  Naturalis  Hisloria'  (lib.  XIV,  cap.  4).  — Alonso  de  Herrera  : 
Obra  de  agricultura  (liv.  II,  chap.  II,  Alcala,  1513).  —  A.  Baccius  :  De  nalurali  vinorum  hisloria  (p.  363, 
Roma,  1596).  —  Soderini  :  Ti-iittalo  della  coltivazione  delle  viti  (p.  117,  Florence,  1600).  —  D.  Simon 
RoxAS  Clemente  y  Rubio  :  Ensayo  sobre  las  variedades  de  la  Vid  comun  que  vegetan  en  Andalucia  (pp.  226 
et  240,  Madrid,  1807,  et  Paris,  1814).  —  Eduardo  Ahela  :  El  libro  del  viticultor  ( Madrid,  1885).  —  Rafael 
Campos  Jita  :  Cultivo  de  la  Vid  y  elaboracion  de  vinos  en  Jerez  de  la  Frontera  (1903). 
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Le  Palomino  commun,  meme  en  sa  palrie  d'origine,  n'occupe  plus  une  place  bien  impor- 
tante.  A  San-Lucar,  Jerez,  Trebugena,  l^oLa.  Chipiona,  Arcos,  Espera,  PajareLe,  Moguer 
et  Honda,  on  le  Uonve  encore  en  melange  avec  d'autres  plants  dune  valeur  culUirale  ou 
cenologique  superieure  a  la  sienne,  niais  nulle  part  il  ne  constitue  a  lui  seul  d'imporlants 
vignobles.  Gela  tienl  probablement  a  son  defaut  capital  de  fendre,  d'eclater.  detant  dont 
Simon  Roxas  Clemente  a  tire  son  qualificatif  de  Vitis  Fissilis. 

Son  adaptation  est  assez  large  et  il  vienl  bien  dans  les  differents  sols,  calcaires,  argileux 
ou  sablonneux,  de  FAndalousie.  Ses  produils  sont  plus  estimes  et  par  consequent  plus 
remunerateurs  dans  les  alharizas  et  les  harros  que  dans  les  arenas  et  les  buc/eo.  Nous 
renvoyons  pour  I'etude  des  sols  et  les  diflerents  details  de  la  culture  a  ce  que  nous  disons 
plus  loin  sur  ces  memes  sujets  dans  notre  etude  du  Pedro  Ximenez.  Plante  a  raison  de 
4.500  pieds  a  I'liectare,  le  Palomino  commun  se  mene  a  taille  longue  ou  demi-longue  et 
re?oit  quatre  labours  par  an.  II  est  sulfate,  soufre  et  rogne  comme  les  autres  plants  qui 
constituent  I'encepagement  de  I'Andalousie.  En  sol  d'albarizas  et  de  barros,  il  ne  donne 
guere  plus  de  30  hectolitres  a  I'liectare,  landis  que  dans  les  alluvions  d'arenas  il  va 
jusqu'a  50  hectolitres.   Son  vin,   rouge,  brillant   et  agreable,    pese  de   10  a    I'i^   Baume. 

DESCRIPTION.  —  SoLCHE,  assez  vigoureuse,  a  port  etale ;  ecorce  tres  adherente. 

Bourgeons,  d'un  blanc  roussatre  et  duveteux,  s'ouvrant  a  une  epoque  Ires  hative  et 
montrant,  en  dessous  des  feuilles  naissantes,  une  legere  teinte  carminee. 

Rameaux,  tres  allonges,  cylindriques,  rampants  et  etales,  ramifications  secondaires  pen 
nombreuses;  pampres  grenat  a  la  base  et  s'eclaircissant  an  sommet;  sarments  brun 
havane,  finement  stries ;  merithalles  longs,  glabres,  avec  des  noeuds  pen  saillants;  moelle 
abondanle  et  verdatre  ;  vrilles  discontinues  et  rameuses. 

Feuilles,  moyennes,  un  peu  plus  longues  que  larges,  assez  irregulieres,  souvent 
convexes  et  revolutees,  assez  epaisses,  quinquelobees  ;  sinus  superieurs  un  peu  profonds 
et  bien  fermes;  sinus  secondaires  simplement  marques  et  etroits,  sinus  basilaire  ferme  ou 
presque  ferme  ;  limbe  vert  clair,  glabre  a  sa  face  superieure  et  convert  en  dessous  d'un 
duvet  floconneux  beaucoup  moins  serre  et  adherent  que  dans  le  Listan  ;  dents  etroites,  peu 
longues,  tres  courtement  aigues  ou  obtuses;  nervures  moyennes  et  pileuses.  —  Petiole 
court  et  grele,  carmine,  angle  tres  aigu  avec  le  plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes^  moyennes,  coniques,  allongees,  un  peu  rameuses  et  laches,  moins 
nombreuses  par  pampre  que  chez  le  Listan  et  aussi  plus  eclaircies  par  la  coulure  qui  leur 
laisse  un  certain  nombre  de  petits  grains  verts ;  pedoncule  un  peu  court,  gris  verdatre  et 
ne  se  lignifiant  pas;  pedicelles  converts  de  tres  pelites  vermes  jaunatres,  a  bourrelel  peu 
saillant;  pinceau  petit  et  de  faible  adherence  an  grain.  —  Grains,  petits  ou  sous-moyens, 
en  tout  cas  plus  petits  que  ceux  du  Listan,  niais  spheriques  comme  eux  et  aplatis  a  leurs 
deux  poles,  noirs  et  pruines ;  stigmate  persistant  et  central ;  peau  epaisse  et  assez  translu- 
cide  ;  chair  juteuse,  incolore,  sucree  et  agreable;  graines,  2  ou  3,  moyennes  et  grises. 

R.  Janini  et  J.   Roy-Chevrier. 


JAEN 


Synonymie.  —  Jaen  blanco  (a  San-Lucar).  —  Fauta  cosos  (a  Sagonle).  —  Amoh 
BLANCO  (aux  Canaries).  — Garrida  et  Garrilla  (a  Seville).  —  Yitis  Duracina  Varhonis 
(d'apres  D.  Simon  Roxas  Cleinenle).  —  Doradillo,  Ciiarelo  (d'apres  dislellet).  — 
Jaen  doradillo,  Jaen  dore  (d'apres  le  C''  de  Rovasendfi). 

Observations.  —  Tres  anciennemenl  connu  el  (res  I'epandu  en  Espagne,  le  Jaen  fait  un 
vin  mediocre  el  inie  bonne  eaii-de-vie.  C'est  un  pen  la  Folle  blanche  de  la  Peninsule 
iberique.  Des  le  xvi''  siecle,  Alonso  de  lierrera  lui  consacre  nn  paragraphe  de  ses  descrip- 
tions;  il  constate  que  son  vin  ne  se  conserve  pas  longtenips  «  bien  quil  ait  une  bonne 
saveur  et  s'echauffe  rapidemenl  »,  el  que  son  adaptation  cantonne  ce  plant  dans  les  sables 
et  les  alluvions.  Observation  tres  judicieuse,  car  encore  aujourd'hui  le  Jaen  est  cultive  dans 
les  arenas  et  se  plait  pen  dans  les  marnes  calcaires  des  albarizas.  II  ajoute  que,  greffe  en 
Moscatel,  il  est  tres  fruite  et  que  son  raisin  sent  le  Muscat.  Ce  sont  la  les  plus  vieux  docu- 
ments que  Ton  Irouve  sur  le  Jaen. 

Ce  cepage,  qui  fait  les  vins  de  Chinchon,  Argande,  Morato,  Tembleque,  se  trouve 
dissemine  un  pen  dans  tous  les  vignobles  espagnols.  On  le  signale  nolammenl  a  Jerez, 
San-Lucar,  Trebugena,  Arcos,  Espera,  Pajarele,  Ronda,  la  Alpujarra,  la  Controversia, 
Gergal,  Cadix,  Baza,  Dalias,  lluercal,  les  ^'elez,  Cuevas,  Albox,  liuesca,  Jaen  (oil  il  a  du 
elre  baptise),  Eixaen,  Grenade,  Seville  et  aux  iles  Canaries. 

Cette  grande  extension  et  cette  multiplication  en  des  sols  et  sous  des  climats  si  differenls 
ont  donne  lieu  a  quelques  confusions  et,  peut-etre  meme,  a  quelques  variations,  car  les 
descriptions  de  Jaen  sont  loin  de  concorder  dans  loules  leurs  parties  et  varienl  frequem- 
ment  suivant  leur  provenance.  Le  Jaen  de  (irenade  differe  du  Jaen  de  San-Lucar  par  ses 
feuilles  plus  grandes,  plus  vertes  el  moins  lobees,  par  ses  grappes  moins  serrees,  a  grains 
moins  juteux  et  plus  accessibles  a  la  pourrilure.  Celui  d'Ubeda  est  plus  juteux,  mais 
encore  plus  [jourrisseux  ;  il  ne  se  conserve  pas,  meme   suspendu.   Or,   un  des  caracteres 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Alonso  de  Herrkra  :  Obra  cle  agricultiira  ( Alcala,  1513).  —  Valcarcel  :  Agriculture 
generate  ( t.  VIII,  p.  2-2,  Valence,  1791).  —  Boutelou  :  Ilebdomadaire  d'agriculture  (t.  XVIII,  p.  330).  — 
D.  Simon  Roxas  Clemente  :  Essai  sur  les  varietes  de  la  vigne  qui  vegctent  en  Andalousie  (p.  255,  Paris, 
1814).  —  JuLLiEN  :  Topographic  de  tous  les  vignobles  connus  (p.  334,  Paris,  1822).  —  C"'  Odart  :  Ampe- 
lographie  universelle  (p.  519,  Paris,  1849).  —  Castellet  :  Viticultura  y  Enologia  espanolas  (p.  25).  — 
Hidalgo  Tablada  :  Tratado  del  cultivo  de  la  Vid  en  Espana  (1870).  —  C''  de  Rovasenda  :  Essai  d'une 
ampelog-raphie  universelle  (p.  93,  Montpellier,  1887). 
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principaux  des  Jaen  est  d'etre  a  peaii  extremement  epaisse,  cute  crassissima^  ce  qui  les 
met  a  Fabri  de  la  pourriture  et  les  a  fait  assimiler  par  don  Simon  Roxas  aux  Duracinse 
des  geoponiques  latins.  Mais  ce  savant  ampelographe  se  hate  d'ajouter  qu'il  y  a  tant  de 
traits  communs  entre  tons  ces  Jaens  qu'il  les  juge  plutot  des  variations  que  des  varietes. 
((  A  la  vue  d'une  affinite  si  intime,  dit-il,  on  pourrait  soupgonner  que  tons  les  Jaens  cites 
«  proviennent  d'une  meme  variete  tres  ancienne,  et  alteree  par  le  pouvoir  de  plusieurs 
«  siecles  et  a  force  de  varier  la  culture,  ou  qu'elle  est  seulement  modifiee  par  la  diversite 
«   des  circonstances  dans  lesquelles  elle  vegele  actuellement  selon  les  pays.  » 

En  tons  cas,  une  forme  qu'il  est  impossible  de  confondre  avec  les  autres  est  celle  a  fruits 
noirs.  H  y  a  deux  Jaens  noirs,  le  Jaen  prielo  de  Seville,  que  Langley  a  appele,  je  ne  sais 
pourquoi,  Burgundy  grape,  a  raisins  rougeatres,  apres  et  tardifs,  —  rien  du  Pinot  par 
consequent  — ,  et  le  Jaen  prieto  de  Grenade.  Celui-ci  a  les  grains  plus  noirs  encore  que  le 
precedent;  ses  sarments  sont  fascies  et  plus  gros,  ses  feuilles  tres  foncees  se  tachent  de 
violet  aux  vendanges.  Tons  deux  ont,  comme  le  Jaen  blanc,  la  peau  tres  epaisse  et  le  grain 
presque  rond. 

C'est  le  Jaen  blanc  de  Grenade  qui  donne  la  meilleure  eau-de-vie.  Pour  la  fabrication 
du  vin  de  table  et  non  plus  exclusivement  de  cbaudiere,  le  Jaen,  qui  est  tres  tardif  et  de 
maturite  difficile,  donne  des  produits  mediocres,  austeres,  apres,  pen  agreables  a  consom- 
mer  purs.  Dans  les  localites  froides  du  Sud  de  I'Espagne,  —  et  il  s'en  trouve  plus  qu'on  ne 
croit  a  cause  de  I'altilude  des  montagnes  — ,  il  y  aurait  tout  avantage  a  abandonner  la 
culture  du  Jaen  pour  celle  de  V Alhillo  ou  du  Layrenes,  dont  la  precocite  assure,  dune 
fagon  presque  constante,  la  qualite  du  vin. 

Le  Jaen  a  ele  indique  par  M.  Couderc,  au  Congres  viticole  de  Lyon  de  1894,  comme 
un  bon  greflbn,  c'est-a-dire  un  cepage  qui  demeure  vigoureux  une  fois  grefFe  et  peu  sujet 
a  la  Chlorose.  Ses  exigences  culturales  et  anti-cryptogamiques  sont  celles  de  la  plupart  des 
autres  plants  de  I'Andalousie. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  d'une  bonne  vigueur  moyenne,  a  port  semi-erige  ;  vieille 
ecorce  peu  adherente  ;  racines  parfois  assez  pivotantes. 

BoL'RGEONS,  duveteux,  enveloppes  d'une  bourre  tres  lache  et  s'ouvrant  a  une  epoque 
normale,  intermediaire  entre  les  debourrements  hatifs  et  les  debourrements  tardifs. 

Rameaux,  peu  allonges,  tres  gros.  cylindriques,  droits,  fascies  ou  fourcbus  et  presque 
eriges,  glabres  et  cassants;  ramifications  nombreuses  et  importantes,  de  grosseur  egale  a 
celle  des  pampres  principaux  ;  fasciation  habituelle  et  caracleristique  des  rameaux  vers  le 
5^^  ou  le  6'^  oeil ;  sarments  de  coloration  gris  rougeatre  fonce ;  merithalles  de  longueur 
moyenne;  noeuds  coniques  et  marrons ;  vrilles  discontinues,  rameuses  et  a  deux  lacets. 

Feuilles,  sous-moyennes  et  assez  irregulieres,  decoupees  en  5  lobes  plus  ou  moins 
profonds ;  sinus  superieurs  cordiformes,  tres  elargis;  sinus  lateraux  inferieurs  egalement 
cordiformes  mais  plus  resserres  ;  sinus  basilaire  ferme  ou  moyennement  ouvert ;  limbe 
vert  tres  fonce,  ride  et  bulle  sur  sa  face  superieure  qui  est  glabre,  et  duveteux  en  dessous 
mais  d'un  coton  blanchatre  assez  peu  adherent ;  denture  en  deux  series  courtement  aigues; 
nervures  saillantes  et  pileuses.  —  Petiole  de  longueur  moyenne,  rougeatre,  ordinairement 
convert  de  poils  courts  un  peu  rudes  et  parfois  meme  cotonneux,  faisant  un  angle  presque 
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droit  avec  le  plan  du  limbe;  defeuillaison  d'epoqiie  ordinaire,  avec  coloration  vert  jaunatre 
puis  rougeatre,  timbree  de  violet  sur  les  bords. 

Fruits.  —  Grappes,  deux  en  moyenne  par  pampre,  inserees  d'ordinaire  vers  les  5^  et 
6^  oeils,  la  ou  le  rameau  se  bifurque,  moyennes  on  sur-moyennes,  tres  compactes, 
cylindro-coniques  et  ailees;  pedoncule  tres  court  el  ligneux ;  rafle  verle ;  pedicelles 
moyens,  bourrelet  tres  mince  et  pinceau  petit  et  translucide,  assez  adherent  an  grain.  — 
Grains,  sur-moyens,  si  legerement  ellipsoVdes  qu'ils  semblent  spheriques,  de  volume  assez 
regulier  et  constant,  ayant  tres  pen  de  petits  grains  verts  avortes,  tres  serres,  fermes,  de 
coloration  vert  jaunatre,  pruines,  avec  ombilic  faiblement  marque;  peau  tres  epaisse, 
coriace  ;  chair  assez  juteuse  mais  avec  une  saveur  d'astringence  et  d'aprete  persistant 
meme  a  la  maturite  complete  qui  est  tres  tardive  ;  graines  de  i   a  2,  assez  grosses. 


R.  Janini  et  J.   Hoy-Chevrier. 
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PEDRO    XIMENES 


Synonymie.  —  Pedro  Ximenez,  Ximknes,  Jimenez,  Pedro  Jimenez  ( Andalousie).  — 
Pedro  Ximen,  Pero  Ximen  (Grenade).  —  Uva  Pero  Ximen,  Pedro  Ximen  (Aranjues  et 
Ocaila).  —  Pedro  Ximenez  (dans  presque  touLe  TEspagne  ).  —  Ximenecia  (d'apres  D.  Simon 
Roxas  Clemente),  et  Pieisre  Ximenes  (d'apres  le  M'^  de  Cauinels^  son  traducteur).  —  Uva 
Pero  Ximenes  (d'apres  Boutelou).  —  Pedroximenes,  Rieslinc.  el  Elbling(?)  (d'apres 
Stoltz). 

Historique  et  origine.  —  On  croit  generalemenl  en  Andalonsie  que  cet  excellent  cepage, 
le  plus  repute  de  I'Espagne,  est  originaire  des  iles  Canaries  ou  de  Madere,  d'oii  il  aurait 
ete  transporte  sur  les  bords  du  Rhin  et  de  la  Moselle.  C'est  de  la  que,  an  vii^  siecle, 
Taurait  rapporte  a  Malaga  I'illustre  Don  Pedro  Ximenes,  —  le  sieur  Pierre  Simon, 
comme  I'appelle  Hotfmann  — ,  qui  lui  aurait  laisse  son  nom.  Mais  ce  double  voyage  n'est 
rien  moins  que  prouve.  Gar  le  Pedro  Ximenes  existe  si  pen  actuellement  dans  le  vignoble 
rhenan  —  et  s'il  y  avail  jamais  tenu  une  place  importante  pourquoi  en  serait-il  disparu? 

—  que  Stoltz,  qui  desire  juslifier  cette  fable  inventee  jadis  par  Sachs  el  repetee  depuis  par 
la  plupart  des  ampelographes  allemands,  nolammenl  par  Bal)o,  Berckenmeyer,  Holfmann, 
Sprenger  et  par  I'Anglais  Miller,  declare  que  le  fameux  cepage  espagnol  n'est  qu'un  syno- 
nyme  du  Riesling  on  de  I'Elbling.  Nous  verrons  plus  loin  le  cas  que  i'on  doit  faire  de  cette 
double  et  fausse  assimilation. 

Sachs  fut  un  grand  voyageur  pour  son  cpoque  ;  il  visita  I'ltalie  et  I'Espagne.  Arrive  ii 

6IBLI0GRAPHIE.  —  Sachs  :  Ampelograpliia  (I^eipzi^%  lOtil  ).  —  Noiin  et  Hlavet  :  Essai  sur  Fagriculture 
inodenie  (p.  •2i9,  Paris,  175,5).  —  Valcarcel  :  Ai^ricultiire  f^enerale  (I.  V'lll,  p.  "21,  Valence,  1791).  — 
Garcia  de  la  Lena  :  Dissertation  en  recommandation  el  defense  du  I'ameux  vin  de  Malaga  Pero-Ximen 
(p.  17,  Malaga,  1792).  —  D.  Esteban  Boutelou  :  Hebdomadaire  d'agriculture  (t.  XVIII,  p.  33.3).  — 
1).  Simon  Roxas  Clemente  :  l<]ssai  sur  les  varietes  de  la  vigne  qui  vegetent  en  .Andalousie  (pp.  283  et  320, 
Madrid,  1807,  el  Paris,  1814).  — ^  .Iullien  :  Topographic  de  lous  les  vignobles  connus  (p.  332,  Paris, 
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(p.  143).  —  C-'' DE  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (p.  152,  Montpellier,  1887).  — 
Pulliat  :  Mille  varielcs  de  vignes  (p.  402,  Montpellier,  1887).  —  Eoe.v  :  Gours  complet  de  viticulture 
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viticole  et  agricole  (Lyon,  1894).  —  P.  Le  Sourd  :  Rapport  du  jury  de  la  classe  60  a  TExposilion  universelle 
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Malaga,  il  duL  etre  frappe  de  la  qualite  exqnise  des  raisins  de  Pedro  Ximenes,  dont  le 
charme  lui  rappela  I'arome  delicat  des  nobles  plants  du  Rliin.  Et  comme,  ne  a  Breslau 
et  etudiant  a  Leipzig,  il  n'avait  jamais  eu  Toceasion  de  vivre  au  milieu  des  vignes  el  de  se 
familiariser  avec  leurs  types  si  varies,  il  ne  remarqua  pas  les  caracteres  fondamentaux  qui 
differencient  le  Ximenes  du  Riesling  et  il  recueillit  vraisemblablement  d'une  tradition 
popnlaire,  s'il  ne  I'inventa  meme  de  toutes  pieces  en  boii  touriste  qu'il  etait,  cette  legende 
qui  devaiL  lui  survivre.  Puis,  comme  elle  flatlait  le  chauvinisme  teuton,  fier  d'avoir  enfante, 
en  quelque  sorLe,  les  plus  grands  crus  d'Espagne  et  les  premiers  vins  de  liqueur  du  mondc, 
ses  compatriotes  I'accepterent  sans  controle.  Stoltz  essay e  meme  de  Texpliquer  ainsi  : 

((  En  comparant,  dit-il,  les  traits  caracteristiques  du  Pedroximenes  indiques  par  Simon 
«  Roxas  Clemente  avec  ceux  que  porte  notre  Riesling,  je  fus  assez  tente  de  prendre  pour 
«  vrai  ce  que  Sprenger  avance  sur  la  synonymic  de  ces  deux  cepages.  Cette  tentation 
«  devint  presque  une  conviction,  lorsque  le  basard  m'eut  revele  plus  tard  qu'un  cardinal 
«  espagnol,  du  nom  de  Ximenes,  avail  assiste,  je  n'ai  pu  apprendre  a  quelle  epoqiie, 
«  comme  ambassadem^  extraordinaire  au  couronnement  d'un  empereur  d'Allemagne  a 
«  FrancforL.  Je  me  figurai  alors,  comme  chose  tres  possible,  qu'assis  a  la  table  somptueuse 
<(  du  festin,  M.  I'ambassadeur  aura  bu  du  fameux  Johannisberg  ou  du  Riklesbeimer,  qu'il 
<(  aura  trouve  tellement  bon  que  le  desir  lui  vint  de  doter  son  pays  dun  vin  si  precieux, 
«  bien  persuade  que  sa  qualite  ne  pouvait  que  gagner  encore  par  la  transplantation  du 
«   cepage  qui  le  produit,  dans  une  contree  aussi  chaude  que  TAndalousie.  » 

n  a  fallu  pour  detromper  les  Espagnols  et  les  Allemands  que  le  C*''  Odart  parcourut  les 
vignobles  du  Rhin  et  y  constatat  I'absence  totale  de  Pedro  Ximenes,  se  demandant  alors 
comment  Miller  avait  pu  pretendre  que,  au  xvii''  siecle,  les  vignerons  andalous  tiraient  des 
bords  du  Rhin  leurs  bois  de  plantation.  Pulliat  et  Rovasenda  sont  venus  appuyer  les 
doutes  du  C^^  Odart.  Et,  depuis,  les  ampelographes  contemporains,  se  rangeant  a  leur 
opinion,  inclinent  a  voir  I'origine  de  cette  precieuse  vigne  a  Madere  ou  peut-etre  en  Grece 
d'oh  sont  venus  en  Espagne  des  cepages  analogues,  Malvoisie  et  Moscatel.  R  est  dans  la 
province  de  San-Lucar  une  localite  qui  s'appelle  Jimenez.  Qui,  du  plant  ou  de  la  ville,  a 
donne  son  nom  a  Tautre?  R  est  difficile  de  le  dire,  faute  de  textes  precis.  Tout  ce  que  Ton 
pent  constater  c'est  que  le  plant  y  est  bien  chez  lui ;  par  son  adaptation  et  par  la  haute 
qualite  de  ses  produits  il  montre  lui-meme  que,  la,  est  son  habitat  naturel. 

Aire  geographique.  —  Cepage  essentiellement  espagnol,  et  presque  uniquement  espa- 
gnol, —  car  nulle  part  ailleurs  il  n'a  pris  une  extension  considerable  — ,  le  Pedro  Ximenes 
couvre  une  grande  partie  de  I'Andalousie  et  du  royaume  de  Grenade.  San-Lucar  et  surtout 
Jimenez,  Jerez,  Trebugena,  Arcos,  Espera,  Pajarete,  Moguer,  Algeciras,  Malaga,  Motril, 
Barranco  de  Poqueira,  Granada,  Baza,  Somontin,  Cabra,  Lucena,  Aranjuez,  Ocana,  sont 
ses  principaux  iieux  de  culture.  D'apres  Simon  Roxas,  il  constitue  plus  de  la  moitie  de  la 
vendange  a  Malaga  et  a  Grenade  ;  k  Jerez  le  1/8,  a  Motril  les  4/5,  a  Pajarete  les  3/12.  A 
San-Lucar  et  a  Jerez,  certains  vignobles  I'associent  par  moitie  au  Listan.  A  Torbiscon, 
Alfornon  et  autres  villages  de  la  Gontroversia,  il  a  cede  la  place  au  Jaen,  parce  que  ces 
crus  font  plus  d'eau-de-vie  que  de  vins.  En  resume,  il  s'etend  depuis  les  frontieres  du 
Portugal  jusqu'aux  coteaux  de  San  Lucar,  en  y  donnant  partout  des  vins  tres  estimes.  On 
le  rencontre  aussi  aux  iles  Baleares  et  aux  Canaries. 
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M.  Foex  pretend  qu'il  est  cultive  avec  sncces  dans  qnelques  doniaines  du  Midi  de  la 
France.  Depuis  leur  reconstitution  par  le  greffage,  son  importance  y  a  bien  diminue  ;  on 
lui  a  prefere  les  Muscats  pour  faire  des  vins  de  liqueur,  genre  Lunel  et  Fronlignan,  et  la 
mevente  croissante  des  vins  de  prix  a  pousse  a  le  remplacer  surtout  par  des  cepages 
d'abondance. 

En  Algerie,  o\\  il  a  etc  importe  par  les  vignerons  espagnols  qui  sont  nonibreux  dans  la 
province  d'Oran,  il  se  niaintient  avec  nioins  de  defaveur.  M.  le  D''  Ti'ipier  ecrivait,  il  y  a 
qnelques  annees,  a  Pulliat  que  le  Pedro  Ximenes  etait  un  des  cepages  blancs  qui,  avec  le 
Listan  de  TAndalousie,  lui  avail  donne  les  meilleurs  resnltats  dans  ses  vignobles  de 
Cberchell.  «  C'est  une  vigne,  ajoule  Pulliat,  que  nos  colons  algeriens  devraient  planter 
«  en  grand  an  lieu  de  cultiver,  ce  qui  arrive  a  quelques-uns,  des  cepages  de  la  Bourgogne 
«  et  de  la  Gbampagne  qui  sont  tout  a  fait  deplaces  sous  le  climat  algerien  et  qui  ne  peuvent 
(<  y  donner  que  de  mauvais  resnltats.  » 

II  est  evident  que  nos  coteaux  algeriens  depaysent  moins  le  Pech^o  Ximenes  que  les 
vignobles  du  Rliin  qui  se  flattaient  de  lui  avoir  donne  naissance.  La-bas,  il  n'y  existe  plus 
que  dans  les  collections,  comme  celle  de  la  ville  de  Colmar  oil  il  est  note  cepage  d'origine 
espagnole.  Nulle  part,  en  Allemagne,  il  ne  figure  en  quantile  suffisaute  pour  meriter  une 
mention  et  permettre  des  essais  de  vinification. 

En  Tauride,  la  reconstitution  russe  lui  a  fait  une  certaine  place;  mais  on  lui  prefere 
generalement  sa  variele  Zumbon,  plus  regulierement  fertile  et  a  gout  un  pen  inoins  tin. 

Ampelographie  comparee.  —  Mieux  que  le  Ximeiiez  loco,  qui  est  a  port  etale  et  ram- 
pant, le  Ximenez  Zumhon,  qui  est  a  port  erige  comme  le  Pedro  Ximenes,  risque  d'etre 
confondu  avec  lui.  Et,  de  fait,  Pulliat  ne  les  distinguait  pas  Tun  de  Fautre.  Le  Zumbon, 
qui  ressemble  au  Pedro  comme  un  frere,  a  cependant  la  grappe  plus  ample,  le  grain  plus 
gros  et  moins  sucre,  et  une  feuille  plus  duveteuse.  II  est  bien  fruclifere  et  se  cultive  en 
melange  avec  le  Jaen  blanc.  II  passe,  a  tort  on  a  raison,  pour  un  cepage  plus  commun 
que  le  Pedro  Ximenes.  Comme  lui,  il  est  a  port  erige  ;  ses  sarments  jaune  cannelle  sont  h 
meritlialles  moyens  ou  courts;  ses  feuilles  sont,  avant  leur  entier  developpement,  dun 
vert  jaunatre  luisant  en  dessus,  et  araneeuses  plutot  que  cotonneuses  a  leur  face  inferieure  ; 
leurs  nervures  sont  couvertes  de  polls  abondants  et  jaunissent  avec  le  limbe  a  raiilomne. 
Les  grappes,  plutot  rares.  sont  longues,  ailees,  de  forme  conique,  bien  garnies  de  grains 
oblongs  de  moyenne  grosseur  et  de  volume  inegal,  de  maturite  assez  precoce  dans  les 
pays  meridionaux  et  qui  se  dorent  au  soleil.  Leur  pellicule  Ires  line  les  expose  a  la  pour- 
riture  de  vendanges  et  leur  sue  tres  doux  aux  atteintes  des  guepes  qui  sen  montrent 
particulierement  friandes. 

C'est  cette  propension  a  la  Pourriture  par  les  automnes  pluvieux  et  sa  ricliesse  saccliarine 
qui  ont  fait  pencher  Rabo  a  voir  dans  le  Pedro  Ximenes  un  simple  synonyme  de  TElbling. 
Ce  sont  cependant  deux  cepages  bien  distincts.  L'Elbling  a  une  feuille  plus  ample,  plus 
rugueuse  et  plus  pleine  que  celle  du  Pedro  Ximenes.  Son  raisin,  moins  allonge,  est  forme 
de  grains  presque  spheriques  et  tres  serres.  Son  pedoncule  est  plutot  court  et  resistant, 
tandis  qu'il  est,  cliez  le  Pedro  Ximenes,  tres  long  et  tres  fragile.  II  suffit  de  collationner 
leurs  descriptions  respectives  pour  voir  saiiter  aux  yeux  des  dilferences  notoires.  Mais 
Babo,  entraine  par  sa  science  profonde  des  lettres  anciennes,  ne  craignait  pas  de  lacher 
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la  bride  a  la  Folle  du  logis.  11  ne  reculaiL  jamais  devant  une  induclioii  piUoresqiie  el  una 
hypothese  arclieologique.  G'esl  liii  qui,  avec  Schubler  et  Slollz,  a  suppose  que  ce  meme 
Elbling  pouvail  bien  elre  VAlhuelis  des  Romains ;  et,  a  cole  du  syuonyme  espagnol  deja 
biea  temeraire  de  Pedro  Ximenes,  il  ecrivail  eel  autre,  non  uioins  hardi  mais  encore  plus 
iuvraisemblable,  de  Alhuelin  Columella.  El  voila  comment,  si  nous  acceptions  sans  examen 
les  assertions  de  Tecole  allemande,  le  grand  ccpage  de  TAndalousie  ne  serail  pas  seulement 
Fun  des  plus  repandus.  du  Rhin  an  Tage,  mais  encore  un  des  plus  anciens  de  riiumanile, 
un  de  ceux  que  prisaienl  Pline  et  Columelle. 

Sprenger,  lui,  incline  plutot  du  cote  du  Riesling.  L'Elbling  est  d'essence  trop  commune 
pour  avoir  pu,  par  le  seul  miracle  de  la  transplantation,  operer  les  merveilles  de  Malaga  et 
de  Jerez.  Mais  pourquoi  le  Riesling  qui  fail  le  Johannisberg  ne  ferail-il  pas  le  Malaga?  Et 
sans  s'inquieter  de  la  forme  des  grains,  de  celle  des  feuilles  el  des  sarments,  et  de  dissem- 
blances fondamenlales  qui  eclatent  a  premiere  vue  entre  les  grappillons  du  Riesling  qui  se 
bolrytisenl  lard  et  les  superbes  grappes  de  Ximenes  qui  pourrissenl  si  aisement,  il  affirme 
tout  bonnement  le  fail,  laissanl  au  lecteur  le  soin  d'en  trouver  la  raison.  C'esl  ainsi  qu'en 
parlant  des  moyens  d'obtenir  des  vins  propres  a  etre  conserves  en  chaix  pendant  un  certain 
temps,  il  dit  que  ces  vins  doivent  etre  le  produit  de  raisins  qui,  des  le  principe,  contiennent 
une  forte  proportion  d'acide,  qui  miirissenl  lard,  el  qui,  apres  etre  parvenus  a  parfaite 
maturite,  presenlent  encore  dans  leur  saveur  quelque  chose  de  eel  acide,  mais  accompagne 
d'un  certain  arome  :  «  tel,  ajoute-t-il,  que  cela  se  trouve  dans  le  raisin  Riesling,  lequel 
<(  ayant  ele  transplante  en  Espagne  par  un  nomme  Pedro  Ximenes,  y  donne  le  fameux 
<(    vin  de  Malaga.  » 

Le  G**^  Odart  ne  craignil  pas  d'engager  a  ce  sujet  une  polemique  assez  vive  avec  Stoltz 
qui  avait  epouse  les  idees  de  Sprenger,  pour  lui  demon trer  que  toutes  les  fables  et  les 
legendes,  meme  les  plus  poetiques,  ne  tenaient  pas  devant  Tevidence  el  Texamen  compa- 
ratifde  varietes  authenliques  cultivees  cole  a  cote,  comme  toutes  celles  qu'il  avait  reunies 
chez  lui,  a  la  Doree.  II  avait  mille  fois  raison.  La  bonne  ampelographie  se  fait  sur  le  terrain 
et  non  dans  les  livres.  II  suflit,  en  effet,  d'embrasser  d'un  meme  regard  une  souche  de 
Riesling,  d'Elbling  et  de  Pedro  Ximenes  pour  constater  que  ces  trois  cepages  n'ont  pas 
meme  un  vague  air  de  famille  :  ils  se  ressemblenl  si  pen  entre  eux  qu\in  classificateur 
aussi  passionne  de  groupement  que  Simon  Roxas  ou  le  C^^"^  Odart,  ne  songerait  jamais  a 
les  faire  enlrer  dans  la  meme  tribu  el,  a  plus  forte  raison,  a  les  prendre  Tun  pour  I'aulre. 

II  existe  une  forme  noire  du  Pedro  Ximenes,  mais  fort  rare,  par  consequent  sans  impor- 
tance culturale.  Simon  Roxas  dit  qu'il  en  a  vu  seulement  quelques  souches  dans  les 
vignobles  de  Lucena  et  dans  le  magalete  de  Motril.  Ge  curieux  cepage,  signale  en  France, 
des  le  xviii*^  siecle,  par  les  abbes  Nolin  et  Blavet,  semble  avoir  disparu  de  nos  collections. 

Culture.  —  Les  pratiques  culturales  suivies  dans  les  principaux  vignobles  dont  le  Pedro 
Ximenes  forme  la  base  d'encepagement  sont  a  pen  pres  les  memes  partout,  quelle  que  soit 
la  constitution  du  sol,  qui  varie  beaucoup  et  dont  la  composition  physico-chimique  joue 
un  role  important  dans  la  qualite  des  produits. 

II  y  a  dans  les  crus  de  Jerez  et  de  Malaga  deux  sortes  de  terrains,  les  terrains  calcaires 
[alharizas)  et  les  terrains  argileux  ou  gypseux  [harros);  les  terrains  sablonneux  [arenas), 
qui  couvrent,  dans  les  vieilles  statistiques,  une  etendue  considerable,  devraient  a  la  rigueur 
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elre  ramenes  aux  precedents,  car  on  a  reconnu  que  le  sable  uy  est,  la  pliiparl  du  temps, 
que  superficial.  Neanmoins  pour  plus  de  clarte,  nous  conserverons  dans  nos  classifications 
le  terme  d'arenas  maintenu  jusqu'a  present.  Les  albarizas  sont  des  marnes  tertiaires, 
grisatres  et  parfois  blanclies,  atteignant  de  hautes  doses  de  carbonate  de  chaux,  de  60 
a  70°/o.  Friables,  alumineuses,  magnesiennes  et  parfois  scbisteuses,  ces  marnes  commu- 
niquent  a  leurs  vins  un  bouquet  inimitable  que  Jes  barros  des  alluvions,  evidemment  plus 
fertiles,  sont  impuissants  a  donner  aux  leurs.  C'est  aussi  dans  ces  terrains  que  la  reconsti- 
lution  americaine  a  trouve  le  plus  de  difficultes.  Les  travaux  d'adaptation  entrepris  par  les 
viticulteurs  frangais  dans  des  terrains  analogues,  soit  dans  les  Charentes,  soit  dans  TAnjou, 
et  qui  sont  aujourd'hui  couronnes  de  succes,  sont  un  precieux  encouragement  pour  les 
proprietaires  andalous  qu'auraient  rebute  ces  sols  refractaires  aux  americains. 

D'apres  les  analyses  de  D.  Ruiz  et  de  D.  Gonzales  Azaola,  on  pent  diviser  ces  terrains 
calcaires  en  quatre  classes  : 


Carbonate   de   chaux 

T  E  U  H  A  I  X  S 

D  E 

l''«  classe. 

2<=  classe. 

3'-  classe. 

4''  classe. 

68 

24 

(i 

2 

69 

22 

6 

••J 

66 

22 

11 

1 

62 

27 
7 
4 

Terre  alumineuse  ou  argileuse    

Sable 

Oxyde  de  fer 

Le  sable  de  rechanlillon  1  se  compose  de  tres  petits  fragments  de  quartz  laiteux  ou  de 
roche  cornee,  et  celui  du  n*^  3  contient  de  fins  debris  de  schisles  micaces.  Le  Pedro  Ximenes 
s'y  plail  tout  particulierement,  tandis  que  le  quartz  rougeatre  des  n"^  2  et  4  ne  lui  convienl 
nullement.  L'aspect  de  I'albarizas  est  generalement  gris;  la  terre  s'y  conqjose  d'une  ardoise 
poreuse  et  argileuse  traversee  de  quartz  et  plus  ou  moins  friable.  La  presence  abondante 
du  carbonate  de  chaux  dans  ces  sortes  de  sols  contribue  a  corser  le  bouquet  des  vins  en 
reunissant  la  force  du  calcaire  a  la  finesse  des  schistes. 

Les  plantations  de  Pedro  Ximenes  dans  ces  differents  sols  se  preparent  avec  beaucoup 
de  soin.  On  defonce  a  un  metre  de  profondeur  et  on  fume  a  raison  de  24.000  kilog. 
d'engrais  de  ferme.  Mais  generalement  les  engrais  sont  reserves  aux  terrains  communs, 
arenas  ou  barros,  oii  le  vin  plus  abondant  acquiert  moins  de  finesse  que  dans  les  albarizas. 
Les  boutures  soul  fichees  au  carre,  de  I  '"  40  a  1  "'  57,  soit  de  4.000  a  4.500  pieds  a  I'hectare. 

La  taille  se  pratique  en  novembre  avec  le  secateur  ou  la  serpette.  Kile  est  assez  allongee. 
Ghaque  souche  vigoureuse  porte  deux  coursons  [viir;i  ou  vnrela)  de  7  a  10  anls;  les  autres 
deux  demi-coursons  seulement  [vaveta  y  media)  de  4  oeils. 

Les  labours  se  font  a  la  main  avec  des  hones  de  3  a  4  kilog.  et  pourvues  dun  manche  de 
0  "^  75  de  long.  Des  les  vendanges  terminees,  on  dechausse  par  une  fa^on  tres  profonde, 
de  0  '"  32  au  moins,  a  I'inverse  de  ce  qui  se  fait  ailleurs,  car  la  il  n'y  a  pas  de  gelee  a 
craindre.  Ge  labour  d'automne,  qui  fait  un  godet  autour  de  chaque  souche,  a  pour  but 
d'aerer  le  terrain  el  de  Touvrir  [abrir pilelns)  aux  influences  meteoriques  qui  I'enrichiront, 
et  aux  pluies  de  Tarriere-saison  qui  lui  constitueront  une  reserve  d'humidite  en  vue  des 
s^cheresses  de  Fete  suivant.  Dans  ce  pays  briile  par  le  soleil,  il  est  done  d'une  importance 
capitale.  II  s'appelle  serpia  dans  les  albarizas  et  les  barros,  et  chata  dans  les  arenas.  Par 
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economie  on  diminue  parfois  sa  profondeur  dans  les  sols  les  plus  communs,  c'est-a-dire 
les  arenas,  el  alois  il  s'appelle  Alomada. 

En  fevrier-mars  on  rechausse  ;  c'cst  le  cava  bien  qui  ferme  les  godets,  piletas.  Du 
15  avril  au  l*^*"  mai  on  execute  un  autre  labour  qui  est  le  golpe  lleno,  et,  a  la  fin  de  mai, 
le  dernier  couji  de  pioche  qui  s'appelle  golpe  y  rajon.  Apres  cela,  il  n'y  a  plus  que  des 
binages,  hina  et  rehina,  consideres  d'ailleurs  comme  des  pratiques  de  luxe  et  reserves  aux 
grands  crus. 

La  pluparl  des  vignobles  oii  figure  le  Pedro  Ximenes  sont  minutieusemenl  soignes. 
Palissees  a  des  echalas  [orquillas,  dont  un  homme  ficbe  un  millier  environ  par  jour),  les 
soucbes  sont  ecimees  et  epamprees  a  propos  et,  surlout,  admirablement  prolegees  conlre  le 
Mildiou  el  rOidium  par  des  applications  repetees  de  bouillie  bordelaise  et  par  d'abondants 
soufrages. 

Greffon  vigoureux,  signale  du  moins  comme  tel  par  M.  Couderc,  au  Congres  de  Lyon 
de  1894,  d'apres  les  renseignements  de  M.  Leopoldo  Salas  y  Amat,  le  Pedro  Ximenes 
aurail  une  grande  affmite  pour  les  porte-greffes  americains.  Son  adaptation  seculaire  dans 
des  terrains  aussi  charges  en  carbonale  de  cliaux  que  les  albarizas  en  fait  naturellement  un 
greifon  tres  pen  chlorosant. 

En  Bourgogne,  dans  les  collections  de  fun  nous,  ainsi  que  dans  celles  de  son  mailre 
Pulliat,  le  cepage  espagnol  s'est  montre  d'une  vigueur  seulement  moyenne  apres  dix  ans 
de  grelTe  sur  Riparia  et  sur  Solonis  X  Riparia  1615,  mais  remarquablemenl  fertile  meme 
a  laille  courte.  l\  leur  a  semble  assez  sensible  a  rOklium  et  d'une  maturite  de  2"  epoque. 

Vinification.  —  Pour  un  plant  aussi  precoce  sur  les  coteaux  brulants  de  I'Andalousie 
ses  veudanges  sont  relalivement  tardives.  On  attend  pour  couper  ses  raisins  qu'ils  aient 
depasse  leur  nialurite  complete.  Une  partie  de  leurs  petits  grains  s'est  deja  passerillee  sur 
la  soucbe  ;  le  resle  suivra  une  fois  etendu  sur  faire  du  cellier  [almijar).  Rien  n'est 
neglige  de  ce  qui  pent  contribuer  a  augmenter  la  richesse  saccharine  du  Pedro  Ximenes. 
«  Le  mout  de  ce  raisin,  dit  Jullien,  est  regarde  avec  raison  comme  le  meilleur  pour  faire 
((  les  vins  sees  et  les  vins  doux  ;  c'est  lui  qui  produit  a  Malaga  le  vin  precieux  connu  sous 
«  le  nom  de  Pero-Ximen  ;  il  en  Ire  pour  les  5/6  dans  les  bons  vins  rouges  du  meme  pays, 
<(  en  pareille  proportion  dans  les  muscals  ;  et  on  le  mele  avec  d'autres  qualites  dans  le 
«  Pero-Ximen  mixte  :  on  le  met  aussi  en  plus  ou  moins  grande  quantile  dans  les  vins  de 
((    Pajarete,  de  Xeres,  de  San-Lucar  et  de  beaucoup  d'autres  vignobles.  » 

Partoul  on  optre  de  meme,  ou  a  pen  pres,  pour  obtenir  partout  aussi  des  resultats 
excellenls.  Aussi  bien  a  Jerez  qu'a  Malaga  I'extreme  secheresse  du  climat  permet  de  laisser, 
sans  danger,  surniurir  sur  soucbes  les  raisins  du  Pedro  Ximenes,  exposes  ailleurs,  dans 
des  regions  plus  bumides,  a  une  pourriture  nefaste.  La  cueillelte  s'opere  a  plusieurs 
reprises,  comme  a  Sauternes,  et  les  seaux  de  bois,  qui  servenl  a  Chateau- Yquem  a 
recueillir  un  a  un  les  grains  de  Sauvignon  botrytises  a  point,  ne  sont  pas  sans  analogie 
avec  les  tineias  de  I'Andalousie.  Des  tinetas,  les  grappes  sont  versees  sur  les  nattes  de 
I'almijar,  oil,  triees  et  nettoyees,  on  les  laisse  passeriller  au  soleil  et  se  concentrer  au 
degre  que  Ion  desire.  L'experience  a  demontre  qu'il  faut  a  pen  pres  quarante-huit  heures 
pour  leur  faire  alteindre  12'^  Baume  et  six  jours  pour  16°.  Arrives  a  une  densite  suffisante, 
les  raisins  sont  egrappes  et  empiles,  par  couches  minces,  dans  des  cuves  de  maQonnerie 
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declives  ou  ils  sonl  foules  aux  pieds  par  des  pisadores  chausses  d'espadrilles.  Le  moul, 
recueilli  au  fur  et  a  mesure  qu'il  s'egoulle,  est  transporLe  a  Malaga  a  dos  d'ane  dans  dc 
petits  lonneleLs.  Ge  premier  foulage  ne  donne  guere  plus  de  58  °/o  de  jus.  Le  marc  esL 
alors  humecle  et  presse  a  fond;  ce  second  mout  fait  des  vins  de  consommalion  locale  ou 
de  chaudiere. 

Arrives  chez  les  negociants,  les  mouts  de  premiere  goutte  sont  verses  dans  des  pipes  de 
5  hectolitres  environ,  hoUis  de  30  arrobes  (I'arroba  est  de  16  litres)  et  additionnes  de  deux 
arrobes  d'alcool  de  vin  a  35  ou  40'\  Une  fois  les  botas  a  la  cave,  oii  ils  demeurent  bonde 
ouverte  pendant  nn  mois  et  demi,  la  fermentation  tumultueuse  se  declare,  mais  elle  hesite 
souvent  a  cause  de  I'alcool  ajoute  et  de  la  richesse  glucometrique  naturelle  des  mouts.  Au 
bout  de  deux  ou  trois  mois  le  vin  s'eclaircit  et  se  sovitire ;  on  Taddilionne  alors  a  nouveau 
de  deux  arrobes  d'alcool  par  bota,  un  pen  plus,  un  peu  moins,  selon  les  besoins  reveles 
par  la  degustation.  La  pratique  apprend  que,  en  mojenne,  il  faut  viner  a  5%.  En  cet  etat, 
les  botas  alignes  en  triple  ou  quadruple  etage  dans  les  chaix,  hoclegas,  ne  sont  plus  touches, 
pas  meme  ouilles,  et  altendent  sous  une  couche  de  poussiere  venerable  le  vieillissement 
du  noble  produit  qu'ils  contiennent. 

Le  vin  de  Pedro  Ximenez  est  noir  diaphane,  d'un  joli  grenat,  epais,  doux  au  palais,  et 
son  bouquet  caracteristique  rappelle  les  beaux  raisins  sees  de  Malaga.  Quelque  analyses 
vont  nous  montrer  sa  composition  : 

VINS    DE    PEDRO     XIMENftS 


Pedro  Ximeni's. 
Pedro  Ximenes. 


DENSITK 

a  13°  c. 


1077.)) 
1099.93 


14.40 
15.00 


En 
poids. 


115.20 
124.80 


EXTR.\IT     SEC 


Tolal 
grammes 
[)ar  litre. 


230 .  >. 
290 . 38 


Rediiit 
gramme- 
par  litre. 


81.. > 
80 .  03 


iMATIIiKE 

i-educlrice 

In  li(nicur  eupro 

potassicjue 

exprimce   cii 

glucose 
gr.  par  litre. 


200.)) 


ACIDITK 

to  tale 
en  SO''  IP 
grammes 


y.30 
1.30 


nELATION 

du  poids 

de  ralcool 

au  poids 

de  I'extrait 


1.42 

1 .  34 


La  manipulation  commerciale  des  vins  de  Malaga  est  multiple  et  sorlirait  du  cadre  de 
cette  etude,  parce  qu'elle  interesse  d'autres  cepages  encore  que  le  Pedro  Ximenes;  mais 
justement  comme  c'est  a  lui  qu'est  exclusivement  reserve  Thonneur  de  faire  le  vino  fierno, 
vin  tendre,  espece  d'essence  qui  sert  a  donner  de  Tonctueux  et  de  rarome  aux  vins  de 
Malaga  trop  sees,  nous  dirons  un  mot  de  sa  fabrication. 

On  obtient  le  vino  tierno  en  prolongeant  pendant  huit  a  dix  jours  le  passerillage  des 
raisins  de  Pedro  Ximenes.  On  ecrase  ces  raisins  en  partie  desseches,  de  maniere  a  former 
une  pate  a  laquelle  on  incorpore  intimement  un  peu  plus  dim  tiers  de  son  poids  d'eau  ; 
puis  on  enferme  celte  sorte  de  confiture  dans  des  sacs  qu'on  soumet  a  Taction  dune  forte 
presse.  II  en  sort  une  qnantite  de  liquide  egale  au  tiers  environ  du  poids  total  ou  a  la 
moitie  du  poids  de  raisin.  On  laisse  reposer  ce  jus,  puis  une  fois  eclairci  on  Tadditionne 
d'un  soixantieme  de  son  volume  d'alcool  et  on  le  conserve  ainsi  jusqu'au  moment  de  son 
emploi. 

Souvent  le  vino  tierno  est  remplace  par  economic,  chez  quelques  fabricants,  par  le  vino 
maestro.  Celui-ci  est  un  sirop  assez  parfume,  obtenu  par  un  mutage  du  moi\t  a  17  o/o  d'alcool 
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des  le  dcbul  dc  la  fermcalaLion.  Mais  il  en  est  un  pen  du  vino  Lierno  el  meme  du  vino 
maestro,  coniine  de  la  liqueur  employee  par  chaque  champagnisateur.  Ces  produils 
speciaux  sorlciiL  raremenl  purs  de  la  maison  qui  les  fabrique  ;  chaque  negociaut  a  sa 
reeelLe  qu'il  eslime  superieure  a  celle  de  son  voisin,  el  donl  il  conserve  jalousemenl  le 
secrel. 

Le  vin  de  Malaga,  lei  que  nous  le  livre  Timporlalion,  ne  ressemble  pas  absolumenl  au 
Pero-Ximen,  dont  nous  avons  donne  plus  haul  Tanalyse  el  donl  JuUien  a  chanle  les 
louanges.  G'csl  que  s'il  est  bon  de  seconder  la  nature,  de  renforcer  le  Sucre  nalurel  du 
raisin  par  sa  concentration  au  soleil  el  de  la  bonne  eau-de-vie  de  vin,  il  est  moins  avan- 
tageux,  pour  la  finesse  el  le  bouquet  des  mouts,  de  les  cuire  au  feu  et  de  les  brutaliser  par 
un  deplorable  melange  d'alcools  d'induslrie.  Or,  malheureusement ,  la  destruction  du 
vignoble  de  Malaga  par  le  Phylloxera  a  ele  le  signal  pour  le  Pedro  Ximenes  des  memes 
phenomenes  qui  out  desole  taut  d'autres  grands  cms  de  France  et  d'ailleurs.  En  presence 
de  la  penurie  de  recolles  de  plus  en  plus  reduites,  les  negocianls  craignant  que  Icurs 
reserves  ne  suffisent  pas  a  approvisionner  le  marche  out  fait  fleche  de  tout  bois  pour 
conserver  la  clientele  de  la  consommalion.  Et  ce  que  les  cepages  fins  locaux  refusaient,  ils 
ont  ele  le  demander,  dans  leur  voisinage,  a  des  plants  plus  communs  donl  leur  art  s'est 
efforce,  sans  loujours  y  reussir,  de  masquer  les  defauls  originels.  Le  Pedro  Ximenes  s'est 
vu  remplacer  par  des  urropes^  moiits  cuits,  sirops  de  raisins  pesant  40°  glucometriques, 
mais  arropps  nouveaux,  trop  jeunes,  el  donnant  soiivenl  plus  de  couleur  que  de  bouquet. 

Le  temps,  si  necessaire  ])our  consacrer  les  reputations  merilees,  est  tout  a  fail  indis- 
pensable au  vin  de  Pedro  Ximenes.  L'age  ne  peat  que  Tameliorer  et  sa  longevite  parait 
indefinie.  On  sail  que  du  Malaga  de  cent  ans  n'est  point  une  rarete ;  seulement  son  prix 
proportionnel  a  son  age  rend  ce  nectar  inabordable  a  bien  des  bourses.  II  est  d'usage, 
dans  le  commerce  de  Malaga,  de  designer  l'age  d'un  vin  par  la  moyenne  des  ages  des  vins 
qui  le  composenl,  lorsqu'il  y  a  eu  melange  de  produils  de  meme  cru  mais  d'annees  diffe- 
renles.  Ainsi,  on  dil  dun  vin  forme  de  moitie  de  vin  de  25  ans  et  de  moitie  de  vin  de 
5  ans  qu'il  est  un  vin  de  15  ans;  un  coupage  de  trois  quarts  de  vin  de  24  ans  et  d'un 
quart  de  vin  de  8  ans  donne  un  vin  de  20  ans,  etc.,  etc. 

Le  vin  de  Pedro  Ximenes  est  conserve,  sans  remplissage,  en  futs  epais;  il  n'est  soutire 
que  pour  I'expedition  qui  s'opere  en  pelils  futs  d'une  ou  deux  arrobes,  ou  meme  en 
bouleille,  flacon  de  forme  speciale  et  a  fond  Ires  resistant. 

D'apres  les  renseignements  du  Minislere  de  Tagriculture  d'Espagne,  le  vignoble  de 
Malaga  comprenait,  en  1889,  10.434  hectares,  ayant  produit  une  moyenne  de  25  quintaux 
metriques  par  hectare,  soil  un  total  de  208.921  quintaux  de  raisins,  dont  seulement 
45.927  ont  ete  employes  a  la  vinificalion ;  le  reste,  en  dehors  d'une  proportion  relativement 
faible  destinee  a  la  consommalion  immediate,  est  consacre  a  ce  grand  commerce  de  raisins 
sees  de  table  qui  a  valu  a  Malaga  une  renommee  juslemeut  meritee.  Ces  45.927  quintaux 
de  raisins  affectes  a  la  vinificalion  ont  produit  21,129  hectolitres. 

Une  fois  la  crise  phylloxerique  franchie,  nul  doule  que  le  Pedro  Ximenes  retrouvera  son 
extension  primitive  el  que  sa  culture  continuera  a  alimenter  la  fabrication  de  ces  vins  de 
liqueur  dont  I'eloge  n'est  plus  a  faire,  servis  a  la  fois  sur  la  table  des  rois  et  sur  celle  des 
malades  qui  demandent  a  leurs  chaudes  caresses  la  sanle  du  corps  et  de  I'espril. 
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DESCRIPTION.  —  SouciiE,  d'une  bonne  vigueur;  Lronc  fori;  ecorce  pen  adlicrcnte  ; 
racines  cliarnnes  el  s'enfonganL  assez  verlicalement  dans  le  sol. 

Bourgeons,  blanchatres  et  nn  pen  lannginenx,  de  debonrrement  d'epoqne  moyenne; 
jennes  feuilles  d'un  vert  jaunatre  et  d'nn  Inisant  gras  en  dessns,  legerement  velnes  a  la 
face  inferienre. 

Rameaux,  eriges,  bien  souienns,  plutot  conrts  et  minces,  nombreux,  cylindriqnes  et 
droits,  a  ramifications  secondaires  assez  nombreuses,  porlant  pas  mal  de  grappillons ; 
sarments  de  conlenr  janne  cannelle  on  gris  rougeatre,  finement  canicules,  de  consistance 
molle  ;  meritballes  courts;  moelle  abondante  ;  noeuds  gros  et  renfles,  coniques  et  marrons  ; 
vrilles  a  2  lacets,  pen  nombreuses. 

Feuilles,  de  laille  mojenne  ou  sous-moyenne,  lisses,  planes  et  nn  pen  irregulieres ; 
quinquelobees,  avec  predominance  du  lobe  central;  sinus  superieurs  aigus  et  assez 
profonds;  sinus  inferieurs  simplement  indiques  par  une  legere  depression  ;  sinus  basilaire 
tres  ouvert  en  U,  surtont  dans  les  jennes  feuilles  oil  il  ressemble  a  un  sinus  de  Rupestris; 
limbe  resislant  sans  etre  epais,  lisse  et  glabre  a  la  face  superieure,  convert  sur  sa  face 
inferienre  d'nn  duvet  vague  et  caduc ;  dents  conrles,  en  deux  series  inegales,  Tune  plus 
obtuse  que  Tautre,  terminees  par  un  mucron  marron ;  nervures  bien  delacbees  en  dessous, 
carminees  a  lenr  base  et  converles  de  poils  raides  et  serres.  —  Petiole  assez  long,  rougeatre, 
reconvert  de  poils  plus  rares  que  sur  les  nervures,  contourne  et  renfle  an  point  d'insertion 
qui  est  verdatre,  il  fait  la  plupart  du  temps  un  angle  obtus  avec  le  plan  du  limbe. 
Defeuillaison  tardive  et  de  coloration  jaunatre,  a  ce  moment  nervures  et  petiole  se 
decolorent  aussi  en  jaune  et  les  feuilles  se  revolutent  legerement  en  dessous. 

Fruits.  —  Grappes,  2  en  moyenne,  inserees  aux  4'^  et  5^  ceils,  —  bien  des  pampres 
cependanl  n'en  portent  qn'nne  et  beaucoup  pas  du  tout  — ,  moyennes  ou  sur-moyennes, 
cylindro-coniques,  epaulees  parfois  de  deux  courts  ailerons,  allongees,  ramenses  et  souvent 
tres  belles;  pedoncnle  long,  grele  el  tres  cassant,  lordu  et  renfle  an  point  de  la  lignification 
qui  est  tardive;  rafle  verle,  faiblement  lavee  de  carmin  vers  le  pedoncnle;  pedicelles  verts, 
longs  et  greles,  parsemes  de  rares  vermes  petites  et  tres  espacees,  bourrelet  aplali  et 
faiblement  prononce ;  pinceau  petit,  verdatre  et  translucide,  de  tres  minime  adberence  an 
grain.  —  Grains^  presque  globuleux,  legerement  oblongs,  de  10  a  11  millimetres  sur  14 
a  15,  assez  serres  surtont  sur  les  jennes  souclies,  de  volume  inegal  dans  la  meme  grappe 
qui  contient  presque  toujours,  a  cote  des  grains  normanx,  de  petits  grains  avortes  et  sans 
pepins  de  matnrite  plus  precoce  que  les  autres,  unis,  transparenls,  mous,  pen  cbarnus; 
ombilic  central,  stigmate  persistant;  pcau  extremement  fine,  sujette  a  eclaler  sous  la 
pluie  ou  a  se  laisser  entamer  par  les  insectes,  verdatre,  translncide,  bien  pruinee  et  doree  an 
soleil ;  chair  fondante,  juteuse,  tres  sucree,  k  saveur  simple,  fine  et  relevee,  tres  agreable  a 
la  matnrite  complete  qui  est  de  2"  epoqiie  tardive;  graines,  2  en  moyenne,  grisatres  et  de 
forme  cylindriqne,  avec  cbalaze  et  raphe  assez  pen  accuses. 
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XIMENES    ZUMBON 


Synonymie.  —  Ximi^nez  Zumbon,  Ximenezioides  (d'ajsres  Roxas  Clemente).  —  Pedro 
Jimenez  Zumbon  (a  Molril).  —  Alameri  (a  Ronda).  —  Ximenez-Zumbron  (d'apres  J  allien). 
—  ZuBON  (d'apres  Pa ///a/). 

Observations.  —  Variete  intermediaire,  comme  caracteres,  entre  le  Jaen  blanc  et  le 
Pedro  Ximenes.  Elle  esl  peu  repandue  meme  en  Andalousie.  D.  Simon  Roxas,  qui  dit 
n'en  avoir  vu  que  quelques  souches  a  Motril,  dans  le  vignoble  du  Magalete,  regrette  sa 
rarele,  car  il  la  Irouve  plus  fertile  que  le  Pedro  Ximenes  type.  Sa  grappe  est  plus  ample, 
son  grain  est  plus  gros  et  moins  doux,  mais  apte  pourtant  a  faire  d'excellent  vin. 

Le  C*<^  Odart  dit  I'avoir  regue  de  Crimee.  Pulliat,  qui  Tavait  liree  d'Algerie,  ne  voulait 
y  voir  qu'une  variation  sans  importance  du  Pedro  Ximenes,  et  il  ne  comprenait  pas  la 
distinction  qui  en  a  etc  faite  par  Simon  Roxas  et  le  C'*^  Odart. 

Ce  sont  evidemment  deux  cepages  tres  voisins  Fun  de  I'autre  ;  mais  les  caracteres 
propres  au  Zumbon  que  nous  avons  signales  plus  baut,  dans  Tetude  des  synonymes  du 
Pedro  Ximenes,  nous  semblent  sutBsants  pour  maintenir  a  ce  cepage  une  personnalite 
distincte. 

DESCRIPTION.  —  SoLcuE,  vigoureuse  eta  port  presque  erige.  —  Bourgeons,  araneeux 
on  presque  glabres,  d'un  vert  jaunatre  et  luisant.  —  Rameaux,  cassants,  un  peu  courts, 
semi-eriges,  a  meritballes  mojens  et  de  couleur  gris  rougeatre.  —  Feuilles,  petites  ou 
moyennes,  peu  profondement  sinuees;  limbe  vert  fonce,  legerement  bulle,  glabre  a  la  face 
superieure  et  duveteux  en  dessous ;  denture  courte.  —  Fruits.  Grappes^  grosses,  cylindro- 
coniques,  ailees,  peu  serrees;  pedoncule  assez  long  et  tendre.  Grains,  moyens  ou  sur- 
moyens,  courtement  ellipso'ides,  assez  transiucides  et  dores;  peau  tres  fine,  peut-elre  un 
peu  plus  resistante  que  celle  du  Pedro  Ximenes;  cbair  juteuse  et  sucree,  a  saveur  relevee 
a  sa  maturite  complete,  qui  est  tres  precoce  d'apres  Simon  Roxas,  et  seulement  de 
3^  epoque  d'apres  Pulliat. 

R.  Janini  et  J.  Roy-Chevrier. 
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MANTUO    DE    PILAS 


Synonymie.  —  Mantuo  de  San-Lucar  (a  Mogiier).  —  Mantuo  de  Pilas  (a  Jerez).  — 
Monte  Olivete,  Uva  de  Puerto  Real,  Raisin  du  Port-Royal,  Uva  de  Rey,  Raisin  du  Roi 
(a  San-Lucar  et  dans  le  comte  de  Niebla).  —  Gabriel  a  (a  PajareLe).  —  Forasteha 
BLANCA  (?)  (aux  Canaries).  —  Manthua  (d'apres  Nolin  et  Blavel).  —  ^'ITIS  Pensilis 
(d'apres  Simon  Roxas  Clemente). 

Observations.  —  Les  Mantuo  sont  des  cepages  tardifs,  tres  repandus  et  tres  estimes, 
en  Andalousie,  soil  pour  la  vinificalion,  soit  pour  la  preparation  des  raisins  sees.  Des  le 
xviii^  siecle,  les  pomologues  frangais  signalaient  leur  importance  et  appelaient  «  ces  raisins 
blancs  tres  peu  ovales  »  Manthua.  L'un  des  plus  celebres  et  des  meilleurs  est,  sans  contre- 
dit,  le  Mantuo  de  Pilas.  Cultive  surtout  dans  les  terrains  d'arenas,  il  donne  du  bon  vin  a 
Conil  et  a  Trebugena,  tandis  que,  a  Almonte,  on  prefere  I'utiliser  a  Tinduslrie  des  raisins 
sees  de  luxe. 

Mantuo  de  Pilas,  a  Jerez  et  Puerto  de  San  la-Maria,  il  devient  Mantuo  de  San-Lucar,  a 
Moguer,  tandis  qu'a  San-Lucar  il  est  Raisin  de  Port-Royal  et  Raisin  du  Roi,  I'va  de  Bey. 
A  Espera,  Arcos  et  Pajarete,  on  le  connait  sous  le  nom  de  Gabriela.  Quelques  auleurs 
espagnols  Tout  assimile  a  la  Forasfera  hlanca  des  iles  Canaries  ;  mais  cette  denomination 
suspecte  nous  semble  devoir  etre  ecartee.  Avec  son  synonynie  de  Uva  de  Rey  il  est  bon 
de  le  distinguer  du  plant  qui  porte  ce  meme  nom  k  Jerez  et  a  Pajarete,  et  qui  est  connu  a 
San-Lucar  sous  celui  de  Tamorlana.  lis  n'ont  tons  deux  que  le  nom  de  commun.  Le 
Mantuo  a  des  feuilles  presque  grandes  et  Ires  toinenteuses;  I'Uva  de  Woy  les  a  petites  et 
glabres.  Le  C**^  de  Rovasenda  pretend  que  la  feuille  du  Mantuo  de  Pilas  ressemble  a  celle 
de  I'Agostenga.  Cette  similitude  d'aspect  nous  parait  trop  superficielle  pour  meriter  un 
examen  detaille.  D'ailleurs,  I'ecart  formidable  de  leurs  maturites  respeclivesqui  se  trouvent 
a  deux  poles  opposes.  Tune  etant  tres  precoce  dans  le  Nord  et  I'autre  tres  tardive  dans 
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I'extreme  Sud,  suflirail  j^oiir  empecher  le  ])lus  novice  des  amateurs  de  confondre  ces 
deux  plants. 

Impossible  aussi  de  confondre  le  Mantno  de  Pilas,  cpii  est  a  I'ruils  blancs,  avec  Ic  Mnnluo 
violet  donL  les  raisins  sont  rouges.  Avec  le  Munluo  Cnslellnno,  dont  le  fruit  est  egalement 
blanc,  le  rapprochement  serait  plus  justifR' ;  mais  il  dilfere  neanmoins  de  celui-ci  par  le 
duveL  de  la  base  da  raun^au,  par  rallongement  de  la  denture  des  feuilles  et  Tabondance 
des  poils  de  leur  petiole,  par  la  durete  plus  grande  des  grains  eL  leur  volume  un  pen  plus 
gros.  Le  Mundw  Laeren^  appele  aussi  Lnyren  a  Moguer  et  Lnyrenes  a  Ronda,  se  ditle- 
rencie  du  Mantuo  de  Pilas  par  ses  feuilles  moins  duveteuses,  a  sinus  moins  profonds  eL  a 
dents  plus  eourtes,  et  surtont  par  ses  raisins  plus  petits,  a  grains  franchement  dores,  au 
lieu  d'etre  un  pen  verdatres  et  stries  de  veines  tres  apparentes. 

Le  Mantuo  de  Pilas  est  un  cepage  assez  vigoureux  cpii  se  cultive  soit  en  pleines  vignes 
et  a  souches  basses,  comme  le  Jaen,  soit  en  treille  comme  le  Mollar.  II  regoit,  dans  ce  cas, 
les  soins  speciaux  qui  conviennent  a  sa  conduite  et  specialcment  Fentretien  et  la  fumure 
propres  aux  terrains  d'arenas  oii  le  cantonne  son  adaptation.  II  produit  des  raisins  d'une 
grande  douceur,  tellement  doux  qu'ils  en  sont  un  pen  ecoeuranls  a  manger.  Et  pourlant 
ils  sont  dun  ecoulement  facile  sur  le  marclie  a  Tetat  frais,  parce  qu'ils  se  conservent 
remarquablement,  soit  cueillis  et  pendus  —  ce  qui  leur  a  fait  donner  par  Simon  Roxas  le 
surnom  de  Pensiles  — ,  soit  sur  souclie,  comme  a  Chiclana  ou  on  les  laisse  impunement 
exposes  aux  pluies  d'automne  avant  de  les  porter  vendre  a  Cadix.  Cette  propriete  parti- 
culiere  de  resister  a  la  pourriture  rend  le  Mantuo  de  Pdas  tres  precieux  pour  la  preparation 
des  raisins  sees,  et  meme  a  Tetat  frais,  pour  les  fournitures  de  table,  qui  sont  d'autant  plus 
remuneratrices  qu'elles  sont  plus  tardives,  parce  que  ce  raisin  tout  a  fait  de  derniere 
epoque  arrive  sur  le  niarche  au  moment  oil  la  plupart  des  varietes  plus  precoces  sont  tola- 
lement  epuisees. 

En  melange  avec  I'Albillo,  il  en  Ire  pour  une  bonne  part  dans  la  fabrication  des  vins 
reputes  de  Jerez.  II  sert  surtout  a  la  fabrication  des  Palo  cortado^  vins  de  liqueur  tres 
suaves  qui  se  distinguent  par  leur  belle  couleur  doree  et  leur  parfum  exquis,  et  de  la 
plupart  des  Sherry  qui  s'expedient  en  Angleterre. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  de  vigueur  mojenne  ;  ecorce  adherente;  tronc  fort. 

RouuGEONS,  de  debourrement  hatif,  tomenteux,  blanchatres  d'abord,  puis  grenats  a 
Fepanouissement  des  premieres  feuilles. 

Rameaux,  assez  norabreux,  longs  et  minces,  presque  etales,  cylindriques,  durs,  blan- 
chatres, araneeux  et  veins  a  leur  base;  merithalles  allonges;  noeuds  saillants  et  aigus; 
aoutement  des  sarments  tres  tardif. 

Feuilles,  d'une  taille  moyenne,  o-lobees,  assez  entieres,  malgre  le  dessin  plus  ou  moins 
elargi  de  leurs  sinus  parfois  profonds;  limbe  vert  jaunatre  en  dessus  et  blanchatre  a  la  face 
inferieure  qui  est  bien  duveteuse ;  denture  caracteristique  plus  allongee  et  plus  aigue  que 
dans  les  autres  Mantuo  ;  nervures  pileuses.  —  Petiole  bien  cotonneux,  faisant  un  angle 
tres  obtus  avec  le  plan  du  limbe ;  defeuillaison  tout  a  fait  de  derniere  epoque,  apres  colo- 
ration jaunatre. 

FauiTS.  —  Grappes^  grandes,  allongees  et  un  peu  rameuses;  pedoncule  flexible,  verdatre 
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et  se  licfnifianl  tard.  ■ — •  Grains,  gros  ou  ires  gros,  presqiie  roods,  assez  conslanls  do  volume 
et  de  forme,  pea  sujcls  au  milleraiid,  verl  clair  el  presque  dores,  de  eonsisLaiice  remar- 
quablemenL  dure  eL  ferme ;  peau  fine  et  suilisanimeiiL  resislaule  pour  permellre  la  garde 
tres  longue  du  raisin;  pulpe  cliarnue  et  croquante,  a  saveur  simple,  non  relevee,  tres 
sucree,  tres  douce,  iin  pen  fade  el  ecoeurante  a  la  maLurite  complete  qui  arrive  lout  a  fait 
k  la  derniere  e|)oque. 


MANTUO     GASTELLANO 

Synonymie.  — ■  Mantuo  castillan,  Mantuo  castellano  fa  San-Lucar  et  Jerez).  — 
Mantug  de  San-Lucar  (a  Almonte).  —  Mantuo  (a  Algesiras).  —  Mantuo  de  Jerez  (a 
Grenade).  —  Mantuo  vigiriego  (a  Albacete).  —  Castellano,  Castellana  (a  Valence, 
Burgos  et  Seville).  —  Verdejo  (a  Leon).  —  Vitis  Fallax  (d'apres  D.  Simon  Roxas 
Clemenle).  —  Mantuo  de  Castellano  (d'apres  Uovasenda). 

Observations.  —  Plus  repandu  encore  que  le  Mantuo  de  Pilas,  le  Mantuo  Castellano  se 
cultive  dans  louLe  lT]spagne,  oil  partout  ses  grappes,  belles  loutes  les  Ibis  qu'elles  n'ont  pas 
coule,  aux  grains  vert  fonce,  sont  fort  agreables  a  manger  et  propres  a  faire  des  vins  blancs 
sees  d'une  belle  couleur  jaune  d'or.  Mais  c'est  en  x\ndalousie,  el  principalemenl  a  Jerez, 
que  ce  cepage  donne  ses  produils  les  plus  estimes ;  il  y  est  classe  de  suite  apres  le  Lislan. 

Appele  Mantuo  Castellano  a  San-Lucar,  Jerez,  Cbipiona,  Rota,  Porl-Sainle-Marie, 
Trebugena,  Arcos,  Espera,  Pajarele,  Moguer,  Conil  et  Tarifa ;  Mantuo  tout  court,  c'est-a- 
dire  le  Mantuo  par  excellence,  a  Algesiras,  Ronda,  San-Lucar,  Huelva  et  Badajoz  ;  puis 
Mantuo  de  San-Lucar  a  Almonte,  et  Mantuo  de  Jerez  a  Grenade  et  Motril,  il  devient 
Castellana  a  Madrid  et  Castellano  a  Avila,  lluesca,  Segovie  et  Soria.  Sous  ce  dernier 
vocable  il  a  pu  etre  Tobjet  de  quelqucs  confusions  avec  I'AIbillo  Castellano  qui,  lui  aussi, 
s'appelle  parfois  Castellano  tout  court,  ALais  cette  erreur  ne  se  releve  guere  que  sous  la 
plume  des  ecrivains  etrangcrs  a  la  peninsule  iberique,  de  ceux  qui  parlent,  sans  les  bien 
connaitre,  des  Castif/liane  d'Espagne  el  des  Castellanas;  car  les  deux  plants  en  question, 
Mantuo  et  Albillo,  n'ont  guere  d'autres  points  de  contact  que  leur  faculte  commune  de 
produire  d'excellenls  vins.  Dans  la  province  de  Leon,  I'aspect  verdatre  de  ses  grains,  qui 
ne  se  dorent  jamais,  a  fail  donner  au  Mantuo  Castellano  le  surnom  caracleristique  de 
Verdejo . 

Bien  que  sa  peau  fine  I'expose  souvent  a  la  pourriture,  ce  cepage  de  cuve  se  cultive 
beaucoup  pour  I'usage  de  la  table  a  San-Lucar  oil  on  le  conserve  suspendu  au  plancbcr  des 
celliers  et  k  Jerez  dont  il  approvisionne  le  marcbe.  A  Trebugena,  il  occupe  les  2/6  des 
vignobles;  a  Pajarete,  a  Conil  et  a  Algesiras  on  en  voit  des  tenements  enliers.  (]'est  dans 
le  terrain  fertile  des  arenas  qu'il  prend  son  plus  beau  developpemenl  et  donne  ses  produils 
les  plus  genereux.  On  le  taille  assez  long,  car  il  est  volontiers  coulard.  Sa  grappe,  nalurel- 
lement  grande  et  laclie,  est  encore  eclaircie  a  la  floraison  par  un  millerandage  qui,  pour  ne 
pas  elre  constilutionnel,  puisque  tons  les  organes  de  fecondation  sont  normaux,  n'en  est 
pas  moins  Ires  frequent.  C'esl  ce  qui  lui  a  valu  de  la  part  de  D.  Simon  Roxas  Clemente  le 
sobriquet,  severe  mais  juste,  de  Vitis  Fallax,  vigne  trompeuse. 
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11  cxisle,  dans  TAIgaida  de  San-Lucar,  lieudil  Ics  Ormeaux  dii  Milieu,  une  forme  de  ce 
cepa<^e  iin  ])eii  diUcrcnte  du  type  eL  que  I).  Simon  Roxas  a  baptisee  Manluo  sauvage. 
Ses  IVuilles  sonL  couverles  dun  duvel  moins  epais  el  moins  adherent,  et  ses  raisins,  de 
maUirite  plus  tardive  si  possible,  sonl  eneore  plus  millerandes  eL  plus  coulards  que  ceux 
du  Manluo  Caslellano.  S'agit-il  d'une  vraie  variele  ou  dune  simple  variation?  II  est  diffi- 
cile de  le  dire.  Tout  ce  que  Ton  peul  conseiller  aux  vignerons  jeresans  c'est  de  ne  pas 
multiplier,  an  moment  du  greffage,  ce  plant  sauvage,  inferieur  de  lous  points  aux  deux 
Manluo  qui  font  la  gloire  de  leur  pays. 

Associe  au  Manluo  de  Pilas,  le  Mantuo  Caslellano  produit,  en  effel,  les  Jerez  les  plus 
sees,  vins  Ires  alcooliques  et  couleur  d'or,  ces  Sherry-cjold  toul  particulierement  affec- 
lionnes  des  Anglais  qui  les  classent  en  Pale-gold  et  Sighlly-gold  ou  Goodly-gold. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  d'une  vigueur  moyenne  et  a  port  presque  erige ;  tronc 
fort;  ecorce  mince  et  adherenle. 

Bourgeons,  duveteux  et  de  debourrement  precoce  ;  jeunes  feuilles  rougeatres  quand  elles 
se  deploient. 

Rameaux,  allonges,  un  pen  greles,  cylindriques,  semi-eriges,  totalement  glabres,  d'un 
gris  roussalre  a  la  base  et  d'un  blanc  tacbete  de  rouge  au  sommel ;  merithalles  longs  ; 
noeuds  coniques  et  pointus. 

Feuilles,  moyennes,  plus  grandes  a  la  base  du  cep,  un  peu  irregulieres,  presque 
enlieres,  decoupees  en  cinq  lobes  aigus ;  sinus  laleraux  cordiformes ;  sinus  petiolaire 
ouvert  en  U  ;  limbe  vert  fonce,  ride  et  chagrine  a  sa  face  superieure,  feulre  en  dessous  par 
un  coton  blancbatre,  epais  et  Ires  adherent;  dents  moyennes.  —  Petiole  de  longueur 
moj'enne,  un  peu  araneeux,  rouge  clair,  et  faisant  un  angle  presque  droit  avec  le  plan  du 
limbe  ;  defeuillaison  tres  tardive  apres  coloration  jaune  sale  plus  ou  moins  grisatre. 

FuuiTS.  —  Grappes^  2  en  moyenne  par  pampre,  assez  grandes,  ovalo-cylindriques,  un 
peu  laches  et  rameuses,  eclaircies  par  une  coulure  habiluelle ;  pedoncule  flexible,  tendre 
et  verdatre.  —  Grains,  assez  gros,  presque  ronds,  de  volume  inegal  dans  la  meme  grappe, 
par  suile  du  millerandage  a  la  lloraison,  verdatres  et  pruines,  fermes ;  peau  lisse,  mince 
et  veinee ;  chair  pulpeuse  et  savoureuse  a  la  maturite  complete  qui  est  tres  tardive. 

R.  Janini  et  J.   Roy-Chevrier. 
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ALBILLO    GASTELLANO 


Synonymie.  —  Albillo  cagalon  (a  San-Lucar,  Port-Sainte-Marie,  Rota  et  Chipriona). 
—  Albarin  BLANCO  (a  Oviedo).  —  Gual  (?)  (aux  Canaries).  —  Picapol  (a  Huesca,  Lerida 
el  Tarragone).  —  Marisancho  (?)  (a  Valence).  —  Albillo  Castellano  (a  Jerez).  — 
Albillo  (dans  presque  toute  I'Espagne).  —  Arvilla  et  Alvillo  (d'apres  Alonso  de 
Herrera).  —  Castigliane  d'Espagne  ( d'apres  Soderini).  —  Castellano  bianco,  Uva 
Sancti  martini  (d'apres  Buccius).  —  Albilla  (d'apres  Boutelou).  —  Vitis  dapsilis  race- 
MosissiMA  (d'apres  Simon  Roxfis  Clemenle)^  et  Albillo  Gastillan  (d'apres  son  traducteur, 
le  VW"  de  Can  me  Is). 

Historique  et  ampelographie  comparee.  —  hWlbillo  est  un  cepage  incontestable- 
menl  fort  ancien  et,  des  la  fin  du  xv*^  siecle,  il  est  signale  par  Ilerrera.  L'ouvrage  du  grand 
agronome  espagnol  ayant  ete  traduit  en  ilalien  et  publie  a  Venise  en  1557,  les  cepages 
d'Andalousie  snivirent  la  meme  route  que  son  livre  et  gagnerent  le  vieux  Latium.  Nous 
y  retrouvons  I'Albillo,  orthographic  alors  Arvilla  et  Arvillo,  cite  d'abord  par  Baccius 
qui  n'ajouLe  pas  grand'chose  aux  appreciations  elogleuscs  de  Herrera,  puis  par  Soderini 
qui  I'appelle  Castigliane  d'Espagne  et  le  donne  pour  un  raisin  fres  celebre.  Le  patricien 
florentin  lui  aLlribue  la  fabrication  du  vin  de  Saint-Martin  d'Espagne,  et  prend  sujet  de 
son  adaptation  dans  les  sols  sees  et  pierreux  pour  demontrer  qu'il  y  a  toujours  avantage, 
en  vue  de  la  qualite  du  vin,  a  fuir  dans  les  plantations  les  sols  frais  et  trop  profonds. 

L' Albillo  Gastellano  est  le  type  principal  d'une  nombreuse  famille  Ires  repandue  dans 
toute  I'Espagne,  mais  qui  occupe,  en  Andalousie  et  principalenient  dans  le  vignoble  de 
Jerez,  une  place  importanle  pour  la  vinification.  II  existeaussi  aux  Ganaries  et  aux  Baleares. 

L' Albillo  Gastellano  se  distingue  des  autres  Albillos  par  plusieurs  caracteres  qu'il  est 
bon  de  noter.  Tout  d'abord  nous  citerons  deux  formes  remarquees  par  Simon  Roxas 
Clemente  dans  le  vignoble  de  Las  Guevas  a  San-Lucar,  et  dediees  par  lui,  I'une  a  Garcia 
de  la  Lena  et  I'autre  a  Beguillet.  La  premiere  dilfere  du  type  que  nous  etudions  par  ses 
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grains  plus  peliLs,  un  pen  plus  oblongs,  plus  fermes,  plus  apres  de  saveur  el  a  pean  plus 
epaisse  ;  la  seconde  par  sa  souche  eL  ses  rameaux  plus  gi'os,  ses  feuilles  plus  largement 
sinuees,  par  le  pedoncule  plus  court  de  ses  grappes  a  grains  plus  petiLs,  plus  allonges  et 
ii  peau  plus  fernie. 

hWlhillo  de  Iluehla,  qui  se  culLive  a  Trebugena,  Port-Sain le-Marie  et  Lascabezas,  est 
egalement  une  variete  de  valeur  et  dont  le  mout  s'est  montre  trcs  riche  au  glucometre. 
EUe  differe  de  TAlbillo  Castellano  par  ses  sarments  plus  longs  et  plus  rougealres,  par  ses 
feuilles  a  sinus  constaniment  plus  profonds  et  plus  elargis,  et  par  ses  grappes  a  grains 
beaucoup  plus  serres  mais  moins  juleux  et  nioins  succulents. 

VAlbillo  loco^  qui  est  propage  a  Arcos,  Pajarete  et  Espera,  a  de  tres  grandes  feuilles. 
Sur  la  description  du  P.  Cupani,  Simon  Roxas  incline  a  voir  en  lui  Bo'\i\e  Misilmeris^  soit 
le  BuxazzHva, ;  mais  ces  cepages  siciliens  sont  a  grains  beaucoup  plus  gros  que  FAbillo  loco 
qui  est  cependant,  lui-meme,  a  grains  plus  gros  que  I'Albillo  Castellano. 

A  citer  encore  VAlbillo  Peco  de  Trebugena,  qui  n'est  autre  que  le  Vei^daguilla  de  San- 
Lucar  et  de  Jerez.  Ses  feuilles  sont  grandes,  les  inferieures  ordinairement  pleines  et 
les  superieures  incisees;  leur  duvet  se  detache  au  plus  leger  frottement,  et,  a  la  fm  de 
la  saison,  presque  toutes  ont  de  notables  parties  du  dessous  du  limbe  absolument  glabres, 
ce  qui  n'arrive  jamais  dans  celles  de  I'Albillo  Castellano.  De  plus,  ses  grappes  serrees,  a 
pedoncule  tres  court,  murissent  tardivement  et  conservent  une  saveur  aigrelette  fort 
desagreable.  Aussi,  cette  variete  est-elle  rare  dans  les  bons  vignobles  de  Jerez;  on  la 
rencontre  surtout  a  Trebugena. 

\JAlhillo  gris,  cultive  dans  les  memes  territoires,  n'est  nullement  heurot^  ainsi  que 
nous  le  ferait  croire  son  qualificatif ;  ses  grains,  presque  ronds,  sont  de  teinte  vert  jaunatre 
clair  et  tres  veines.  II  ressemble  enormement  a  YAlhilla  de  Boutelou. 

UAlhillo  noir  est  a  peu  pres  la  variation  exacte  a  raisins  noirs  de  I'Albillo  Castellano. 
II  differe  pourtant  de  celui-ci  par  ses  sarments  de  nuance  plus  claire  et  par  ses  grappes 
longues,  moins  serrees  et  garnies  de  grains  moins  juteux.  Mais,  en  somme,  ces  deux 
cepages  ont  un  tel  air  de  famille  que,  nuance  du  fruit  a  part,  il  serait  souvent  difficile  de 
les  distinguer  a  premiere  vue.  L'Albillo  noir  est  tres  rare  dans  les  vignobles  andalous; 
n'ayant  montre  aucune  vertu  speciale  dans  la  fabrication  des  vins  rouges,  il  n'y  a  pas  ete 
multiplie.  C'est  peut-etre  lui  que  Jullien  a  eu  en  vue  lorsqu'il  a  classe  VAlbillo  castillan 
parmi  les  raisins  rouges. 

Simon  Roxas,  dans  sa  classification  latine,  a  baptise  I'Albillo  Castellano  Vitis  dapsilis 
raceinosissima,  pour  indiqner  la  propriete  si  appreciee  de  ce  plant  de  se  couvrir  regulie- 
rement  de  grappes  innombrables. 

Culture  et  vinification.  —  Tenu  en  souche  basse  et  a  taille  demi-courte,  ou  courte,  a 
cause  de  sa  legendaire  fertilite,  I'Albillo  regoit  les  multiples  fagons  que  nous  avons 
indiquees  au  sujet  du  Pedro  Ximenes.  GrefFon  peu  vigoureux,  il  demande  des  porte-grefFes 
tres  vivaces.  Sa  sensibilite  aux  maladies  crjptogamiques  est  mojenne,  et  les  traitements 
d'usage  le  preservent  aisement  du  Mildiou  et  de  I'Oidium.  D'adaptation  assez  large,  il 
croit  presque  indifferemment  dans  les  calcaires  des  albarizas,  dans  les  argiles  des  barros 
et  dans  les  sables  des  arenas,  mais  il  j  produit  naturellement  des  vins  de  qualite  bien  diffe- 
rente  et  qui  sont  generalement  classes  par  le  commerce  d'apres  leur  origine  topographique 
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cL  gcologiqiie.  II  y  a  peu  cle  ceptiges  qui  sacheiil  iinir,  coinine  liii,  la  (jualite  a  la  (juaiiLilx'. 
Son  bouqueL,  la  richesse  de  son  nioiiL,  malgre  Tabondance  de  la  recolle,  onl  pronve  dcpnis 
longlemps  anx  proprielaires  qu'il  elail  capable  de  I'ealiser  celte  merveille  de  donner  beau- 
coup  d'excellent  vin.  «  Ghacun  de  ses  grains,  dit  Simon  Roxas,  pent  se  considerer  comnie 
((  un  petit  sac  de  mout  qui  n'est  ni  faible  ni  aqneux,  comme  on  le  pense  vulgairement 
«  dans  le  rojanme  de  Seville  oti  il  parait  qu'on  est  surpris  par  Textraordinaire  abondance 
«  de  ses  raisins.  )>  Celle  fertilite  considerable,  toujours  accompagnee  d'une  densite  suffi- 
sante,  a  charme  les  vignerons  jeresans,  qui,  suivant  a  la  letlre  les  conseils  du  savant 
ampelograpbe,  Tout  ninltiplie  de  plus  en  plus.  Comnie  il  entre  aujourd'luii  pour  nne 
grande  part  dans  la  production  des  meilleurs  vins  de  Jerez,  nous  nous  arreterons  un 
instant  sur  sa  vinification. 

L'AIbillo  Gastellano  etant  tres  precoce  est  coupe  de  bonne  beure.  Sa  vendange  com- 
mence des  les  premiers  jours  de  septembre  pour  se  terminer  vers  le  15  octobre.  Cetle 
cueilletle  est  faite  par  des  bommes  et  avec  le  plus  grand  soin.  On  passe  a  plusieurs 
reprises;  on  ne  prend  que  les  grappes  bien  mures  et  on  met  de  cote  tons  les  grains 
avaries  ou  altaques  par  les  insectes.  Les  fourmis,  extremement  avides  du  sue  de  FAlbillo, 
sont  parfois  la  cause  de  dechets  importants;  pour  peu  que  la  peau  tres  mince  du  grain 
eclate,  la  fourmi  penetre  dans  I'interieur  et  n'en  ressort  qu  apres  avoir  devore  tout  le 
contenu. 

Une  fois  coupees,  les  grappes  sont  deposees  dans  les  linclns  ou  c:in;islns,  caissetles  de 
bois  tronconiques,  faites  en  ramilles  d'olivier,  et  pouvanl  conlenir  de  lo  a  14  kilog.  de 
raisins.  Ces  paniers,  cbarges  a  dos  de  clieval,  mulct  on  ane,  a  raison  de  dix  par  clieval  et 
de  six  par  ane,  sont  apportes  au  cellier.  La,  on  les  vide  sur  Wilmijnr,  aire  d'insolation, 
garnie  de  redores^  nattes  de  sparteries  cousues  en  rond  de  0  "^  86  de  diametre  et  munies  de 
quatre  poignees.  Les  raisins  sont  deposes  sur  ces  nattes  et  demeurent  au  soleil  le  temps 
necessaire  pour  concentrer  suffisammenl  leur  mout.  Chaque  soir,  on  les  protege  de  la  rosee 
nocturne  en  les  couvrant  d'autres  redores,  et,  si  la  pluie  menace,  on  Iransporte  toules  les 
claies  sous  des  bangars.  Dnrant  celle  insolation  on  procede  a  un  second  triage,  tres 
minutieux,  des  mauvais  grains. 

Des  qu'ils  paraissent  bien  neltoyes  el  suffisammenl  insoles  les  raisins  sont  transportes 
au  pressoir ;  cbaque  sac  soumis  a  la  presse  est  forme  du  contenu  de  50  a  GO  redores.  Le 
lagar,  ou  pressoir,  est  constitue  par  une  maie  creuse,  de  2'"  80  sur  3"*  20  de  superlicie, 
inclinee  du  cole  de  la  goidotte,  et  porlant  en  son  centre  une  vis  ou  bois  appelee  marrdna. 
Un  lagar  suffil  a  qualre  ou  cinq  beclares  de  vignes.  Le  foulage  est  opere  au  pied,  sur  la 
maie,  par  trois  ou  quatre  ouvriers  chausses  de  sabots  en  bois  garnis  de  fer.  Puis  on 
procede  a  la  formation  des  cbarges  de  presse  ou  sacs.  Comme  les  mouts,  tres  ricbes, 
depassent  babituellement  15°  Baume,  on  les  mouille  souvent  a  celle  premiere  cbarge,  p/e 
de  prensa,  pour  les  ramener  a  13°.  Apres  le  premier  pressurage,  on  emicltc  le  marc,  on 
I'egrappe  et  on  le  pressure  a  nouveau.  Les  mouts  du  foulage  inilial  et  de  ces  deux 
premieres  pressees  sont  rennis  dans  le  meme  fut  et  appeles  mosto  de  yemn.  C'est  la  fleur 
ou  la  creme  de  tete  du  vin  futur.  Le  sac  reforme,  arrose  a  nouveau,  donne  ensaile  des 
piquetles,  agua-pie,  qui  vont  a  la  distillation  ou  a  la  consommalion  des  cabarets.  Re(,'u 
dans  le  baquet,  fina  de  recibo,  le  mout  est  verse  dans  des  hofas  de  fransiec/o,  pipes  de 
30  a  60  arrobes  fortement  mechees,  puis  transvase  dans  les  Lotas  de  mezela,  caheceo  ou 
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transporter  fuLs  de  melange  et  de  Iransporl  oil  se  font  des  coupages  varies,  suivanL  la 
qnalile  desiree.  Celle  operation  lerniinee,  les  bolas  sont  conduits  aux  caves  oil  a  lieu  la 
fermentation. 

En  trois  semaines  la  fermentation  tumultueuse  est  accomplie,  mais  elle  est  suivie  d'une 
fermentation  lente  beaucoup  plus  longue.  Au  bout  de  quatre  ou  cinq  mois,  vers  Janvier 
ou  fevrier,  on  fait  le  premier  soutirage,  deslio^  qui  s'effectue  au  moven  de  siphons.  C'est 
k  ce  moment  que  ces  vins,  qui  pesent  deja  de  12  a  14*^  d'alcool,  sont  vines  a  17''  avec  de 
la  tres  bonne  eau-de-vie  de  vin.  Gette  addition  d'alcool  produit  deux  etfets  :  elle  precipite 
les  substances  albuminoides  du  ferment  soluble  si  abondant  dans  les  raisins  des  pays 
chauds,  et,  de  plus,  elle  modere  les  elTets  de  la  fermentation  lente.  On  laisse  les  vins 
nouveaux  tranquilles  jusqu'en  ete,  epoque  a  laquelle  quelques  proprietaires  executent  un 
deuxieme  soutirage,  sncar  de  cabezueln,  precede  d'un  collage  a  I'albumine  si  le  vin  est 
trouble. 

C'est  a  ce  second  soutirage  que  Ton  peut  deguster  les  vins  nouveaux;  leur  nature,  leurs 
qualites  si  complexes,  d'arome,  de  force  et  de  couleur,  se  revelent  suffisamment  pour 
permettre  a  des  gens  du  metier  de  les  classer.  Au  fur  et  a  mesure  de  leur  degustation, 
on  trace  sur  le  fut  des  signes  a  la  craie  qui  correspondent  a  des  categories  connues.  La 
palme,  le  baton  coupe,  les  raies  et  le  gril  que  crayonne  le  professionnel  charge  de  I'ope- 
ration,  classent  de  suite  les  produits  nouveaux  en  series  commerciales  cataloguees.  Ainsi, 
le  type  Palma  est  caracterise  par  sa  finesse,  sa  couleur  pale  et  un  arome  special  difficile 
a  delinir.  Le  Palo  cortado  (baton  coupe)  se  distingue  par  sa  couleur  doree  augmentant 
"d'intensite  avec  I'age,  par  son  gout  bien  plus  prononce  que  celui  du  Palma  et  par  son 
parfum.  Les  Rayas,  I,  II,  III,  sont  inferieurs  aux  precedents  quoiqu'ils  presentent  le 
goiit  sec  et  legerement  amer  qui  caracterise  le  type  du  Jerez.  Enfin,  le  Parrilla,  gril, 
designe  les  piquettes  destinees  a  Falarabic. 

Le  vieillissemeMt  du  vin  d'Albillo,  et  de  celui  des  autres  cepages  qui  conlribuent  par 
leurs  melanges  savants  a  faire  les  differents  types  du  Jerez,  s'opere  de  deux  fagons.  H  y  a 
le  systeme  des  ailadas  et  celui  des  escalas  de  soleras.  Le  premier  consiste  a  laisser  le  vin 
immobile  et  intact,  sans  meme  le  remplir,  des  le  deuxieme  soutirage,  dans  des  recipients 
appeles  criaderas.  Le  second  le  fait  passer  de  reserve  en  reserve  en  le  remplissant  avec  du 
vin  plus  jeune  mais  de  meme  categoric.  C'est  le  systeme  des  Soleras  madres  generalement 
adopte  a  Jerez.  «  Par  Soleras  on  entend,  dit  M.  de  Laigue,  consul  de  France  a  Cadix,  la 
«  reunion  de  futs  de  oOtJ  litres  alignes  en  triple  ou  quadruple  etage  et  converts  d'une  vene- 
«  rable  poussiere  qui  indique  leur  fonction.  »  Ce  vieillissement  du  vin  ne  se  pratique 
pas  de  meme  a  Cadix  qu'a  Jerez.  A  Jerez,  les  galeries  sont  obscures  et  a  I'abri  des  variations 
atmospheriques,  et  avec  bonde  serree  en  place ;  le  vieillissement  est  -lent.  A  Cadix,  des 
lucarnes  assez  grandes  menagees  dans  la  paroi  des  magasins  et  deux  vastes  portes,  situees 
a  chaque  extremite  des  galeries,  restent  presque  constamment  ouvertes.  Les  bondes  sont 
seulement  presentees  pour  preserver  de  la  poussiere  et  les  futs  demeurent  en  vidange. 
Ce  dernier  systeme,  qui  procure  au  vin  une  oxydation  beaucoup  plus  active  et  par 
consequent  un  vieillissement  plus  rapide,  est  celui  qui  a  donne  les  meilleurs  resultats  et 
qu'on  tend  generalement  a  suivre. 

D'apres  la  statistique  publiee  en  1892  par  I'ingenieur  agronome  de  la  province  de  Cadix, 
il  y  a  de   18  a  20.000  hectares  de  vignobles  repartis  entre  Jerez,  Puerto-Santa-Maria, 
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San-Lucar,  Medina-Sidonia  el  Chiclana,  sans  compter  cerlaines  aulres  localiLes  secondaires 

englobees  sous  le  nom  de  ces  loealiLes  principales.  Dans  ces  conditions,  on  pent  evaluer 

a  15.000,  au  minimum,  le  nombre  d'hectares  servant  a  preparer  le  vin  de  Jerez  et  on  pent 
estimer  la  production  a  250.000  hectolitres  par  an. 

L'exportation  du  vin  de  Jerez,  de  1887  a  1891,  a  ete  celle-ci  : 

Hectolitres  Pesetas 

1887 2G8.i78  34.213.106 

1888 2:;4.303  33.059.346 

1889 183.381  23.836.9.30 

1890 220.322  28.641.732 

1891 223.893  29.366.090 

Elle  s'est  adressee  aux  pajs  suivants  : 


Angleterre 

Franco  

Divers  pays  d'Europe  et  d'Afrique 

Cuba  et  Porto-Rico 

Amerique  non  espagnolc 

Asie  et  Oceanic 


II  KCTOLI  T  KES 

1889 

1891) 

1891 

84.213 

114.5o9 

86.578 

S4.994 

:3:i.3:;2 

89.153 

19..")20 

20.826 

24.652 

2.718 

2.i:i0 

2.362 

21.011 

26.643 

22.619 

90:3 

792 

529 

I83.3(ii 

220.322 

225.893 

M.  de  Laigue  pense  que  ces  chiffres  sont  un  peu  au-dessous  de  la  verite.  II  y  a  lieu  de 
les  majorer  du  tiers  environ  et  d'y  ajouler  la  consommation  espagnole,  qui  est  assez  impor- 
tante.  La  ]jelle  epoque  des  vins  de  Jerez,  ajoute  M.  de  Laigue,  parait  passee,  apres  avoir 
atteint  son  apogee  vers  1860. 


DESCRIPTION.   —   SouciiE,  de  faible  vigueur  et  a  port  etale. 

Bourgeons,  de  debourrement  precoce,  enveloppes  d'un  colon  marron  qui  s'ouvre  en 
deux  ecailles ;  jeunes  feuilles  un  peu  ridees  et  bronzees  au  moment  de  leur  epanouissement. 

Rameaux,  un  peu  greles,  droits  et  cylindriques,  Ires  abondants;  sarments  aoutes  de 
coloration  gris  rougeatre  fonce,  finement  stries  de  raies  plus  claires;  merithalles  de  lon- 
gueur moyenne  ;  noeuds  bien  formes  et  obtus;  vrilles  peu  nombreuses. 

Feuilles,  petites,  un  pen  irregulieres,  assez  epaisses,  decoupees  ordinairement  en  cinq 
lobes  entiers  et  peu  pointus;  sinus  superieurs  creuses  profondement  en  forme  de  cosur; 
sinus  lateraux  inferieurs  moins  accuses;  sinus  basilaire  onvert  en  lyre  dans  les  jeunes 
feuilles  et  ferme  dans  les  adultes;  limbe  vert  fonce,  cliagrine  et  bnlle,  glabre  a  sa  face 
superieure  et  bien  duveteuse  a  sa  face  inferieure  qui  est  couverte  dun  coton  argente  tres 
adherent  et  persistant;  denture  courte  et  obtuse;  nervures  moyennes,  pas  tres  saillantes 
mais  bien  pileuses.  —  Petiole  de  longueur  et  de  grosseur  moyennes,  un  peu  vein,  rou- 
geatre et  formant  un  angle  droit  avec  le  plan  du  limbe ;  defeuillaison  tres  tardive  et  de 
coloration  gris  jaunatre. 

Fruits.  —  Grappes,  2  ou  3  par  pampre,  et  en  general  tous  les  pampres  sont  fertiles  et 
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poi'Leurs  de  plusioui's  ^raj^pcs.  mojennes  on  soiis-moyennes,  alloiigees,  cjlindriques  el 
coinpacles ;  pedoiicule  li^noiix  et  Ires  coiui;  rafle  verl  tenie ;  pedicelles  termines  par  im 
houri'elel  rouj^e  grisali'c  unpen  clair ;  pinceau  courl,  Iranslucide  et  d'line  t;rande  adherence 
an  grain.  —  Cr;tin,s\  de  grossenr  niojonne  (Simon  Uoxas  les  donne  conime  pins  peLils  qne 
cenx  dn  LisLan),  scri-es,  assez  reguliers,  sans  pelils  grains  avorles,  ovoides  et  d'nn  jaiine 
dore  verdalre  ;  peau  epaisse;  chair  molle  et  succnlenle  tombant  en  jus  a  la  moindre 
pression,  a  savenr  simple,  nn  pen  apre,  tout  a  la  fois  sucree  et  acidulee  a  la  malurite  qui 
est  assez  precoce  ;  graines,  2  en  mojenne,  grisatres  et  jaspees. 


ALBILLO    DE    GRENADE 

Synonymie.  —  Amullo  de  Guanada  (a  Jerez).  —  /Vlbillo  (a  Grenade,  Molril  et  la 
Alpnjarres).  —  Vitis  Dapsilis  Leinweberi  (d'apresZ).  Simon  Roxas  Clemente). 

Observations.  —  Cette  variete  de  I'Andalousie  est  pen  repandue.  Elle  n'esl  cullivee  que 
pour  la  table,  soil  en  souches  basses,  soit  en  treilles  on  en  tonnelles  [parrales)^  comme  le 
MoUar.  Elle  re^oit  les  mcmes  soins  d'entretien  que  le  Jaen  blanc  et  le  Pedro  Ximenes 
que  nous  avons  deja  decrits.  La  saveur  acidulee  et  legerement  apre  de  son  raisin,  due 
vraisemblablement  a  I'epaissenr  de  sa  peau  et  a  sa  malurite  tres  tardive,  le  fait  apprecier 
de  certains  amateurs,  dans  un  pays  ou  les  fruits  pechent  presque  toujours  par  exces  de 
Sucre  el  semblent  faties  an  palais  quand  ils  ne  sont  pas  releves  par  un  gout  special,  comme 
celui  dn  Muscat. 

Ainsi  que  tons  les  Albillos,  que  Simon  Roxas  a  baptises  Sai];iAr,(;,  abondants,  copieux,  a 
cause  de  leur  remarquable  ferlilite,  VAlhillo  de  Grenade  n'esl  pas  avare  de  ses  raisins. 
C'est  pourquoi  il  convienl  de  le  lailler  tres  courl  et  de  le  conduire  en  cordon,  a  bonne 
exposition  ou  tres  pres  de  terre,  sans  quoi  la  charge  extraordinaire  de  sa  recolte  risquerait 
d'empecher  la  maturation  de  ses  trop  nombreuses  grappes  et  amenerait  rapidement  le 
deperissement  des  souches. 

DESCRIPTION.  —  wSoucuE,  de  vigueur  seulement  moyenne,  a  port  etale;  vieille  ecorce 
tres  adherente,  a  peine  crevassee  en  lanieres  etroites. 

Bourgeons,  tomenteux  el  blanc  verdalre  ;  debourrement  d'epoque  ordinaire. 

Rameaux,  allonges,  gros  et  droits,  cylindriques,  rampants  ou  etales  horizontalement,  de 
coloration  gris  rougeatre,  entierement  glabres,  ramifications  secondaires  nombreuses  et 
courtes ;  merithallcs  de  longueur  moyenne;  moelle  abondante  rendant  les  sarments  tres 
cassants;  noeuds  pen  saillants. 

Feuilles,  moyennes  ou  sous-moyennes,  inegales  el  irregulieres,  tantot  entieres  et  tantot 
plus  ou  moins  sinuees,  epaisses,  planes  et  jamais  tourmentees;  cinq  lobes,  acumines  et 
termines  en  poinle  aigue;  sinus  superieurs  assez  accuses,  sinus  lateraux  inferieurs  moins 
profonds,  sinus  basilaire  presque  ferme ;  limbe  vert,  chagrine  et  bulle,  glabra  sur  sa  face 
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superieure,  bien  duveteuse  a  sa  face  inferieure  recouverle  crun  colon  argeiiLe  persistant 
et  de  flocons  araneeux ;  denture  plulot  courte  et  obtuse ;  nervures  saillanles  et  bien 
detachees,  couvertes  de  poils  raides,  avec  des  toufFes  bei'issees  plus  longues  a  la  base  des 
sous-nervures.  —  Petiole  rougeatre ;  defeuillaison  d'epoque  ordinaire  avec  coloration 
jaunatre. 

Fruits.  —  Grappes,  2  ou  3  par  panipres,  cjlindriques  et  de  volume  moyen,  peu  aile- 
ronnees  ou  composees  d'ailerons  tres  peu  developpes ;  pedoncule  court,  dur  et  ligneux  ; 
rafle  verte  ;  pedicelles  courts,  bourrelet  epais ;  pinceau  tres  petit  et  tres  adherent  au  grain. 
—  Grains^  d'une  bonne  grosseur  moyenne,  brievenient  oblongs,  remarquablement  regu 
Hers  et  serres,  sans  coulure,  sans  melange  aucun  de  petits  grains  avortes,  transparents  et 
dores;  peau  raide  et  epaisse  ;  chair  juteuse,  dune  saveur  douce,  relevee  par  une  acidite  et 
une  aprete  qui  n'ont  rien  de  desagreable  a  la  maturite,  qui  est  fort  tardive. 
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GRINGET 


Synonymie.  — Petit  Gringet,  Gros  Gringet,  Gringet  gras. 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  (irincjet  est  localise  dans  la  vallee  de  I'Arve, 
a  Conlamine,  Faucigny,  la  CoLe  d'lIjoL,  Bonneville,  Ajse,  Marignier,  Thiez.  II  forme  les 
deux  tiers  du  vignoble  a  Marignier,  Ayze,  et  a  Bonneville;  dans  les  autres  localiLes  il  est 
cultive  en  melange  avec  les  cepages  locaiix,  Roussette  et  Fendant. 

La  culture  de  la  vigne  dans  la  vallee  de  I'Arve  remonte  fort  loin,  et  il  est  bien  difficile 
de  dire  a  cpiel  moment  elle  a  commence  a  se  repandre  ;  toujours  esl-il  que  les  habitants  de 
cette  jolie  vallee  onl  puise  Faisance  dans  la  viticulture.  Selon  le  D''  Jules  Guyot,  la  misere 
regnait  dans  la  commune  d'Ajse  avant  Cjue  Ton  ne  connut  la  culture  du  precieux  arbuste  ; 
aujourd'hui  c'est  un  des  plus  riches  pays  de  la  con  tree,  grace  a  ses  vignes  et  a  ses  vins 
blancs  tres  renommes.  Quoi  qu'il  en  soit,  le  Gringet  est  un  des  anciens  plants  de  la  vallee; 
au  milieu  du  xviii"^  siecle,  il  etait  cultive  et  apprecie.  Le  manuscrit  de  M.  Pierre-Joseph 
Decret,  qui  date  de  176G,  le  cite  parmi  les  cepages  blancs  qui  peuplaient  la  cote  d'Ayse  ; 
il  etait  la  en  compagnie  de  la  Roussette,  du  Bon  blanc  (Ghasselas),  dn  Gouais,  du  Sava- 
gnin  blanc  et  rouge,  dn  Verdet,  du  Gros  blanc,  du  Muscat  blanc,  de  la  Rouge  douce  de 
Montmeillan,  du  Noir  de  fumee  ou  Gros  noir,  da  Bellai,  de  la  Prunette,  des  Muscats,  noir 
et  violet,  de  la  Malvoisie  (Pinotgris).  Deja  a  cette  epoque  lointaine  les  vignobles  etaient 
tres  luelanges  de  cepages  divers  empruntes  a  d'autres  regions  de  la  France.  Le  Gringet  est 
bien  certainement  un  cepage  d'introduction  et  nous  verrons  un  pen  plus  loin  a  quelle 
famille  il  doit  appartenir. 

A  diverses  reprises  on  a  tente  d'etablir  I'identite  de  ce  cepage;  en  1887,  la  Societe 
d'agriculture  de  Bonneville  en  adressa  un  echantillon  a  TExposition  de  Lyon,  et  malgre  la 
competence  incontestable  en  ampelographie  des  membres  du  Jury,  dit  Tochon,  on  ne  put 
lui  trouver  un  autre  nom  que  celui  de  Gringet. 

Le  synonyme  de  Clairette,  qui  a  ete  mis  en  avant  par  je  ne  sais  qui,  doit  etre  rejete,  car 
il  n'y  a  rien  de  commun  entre  ces  deux  plants,  ni  dans  la  forme  du  fruit,  ni  dans  Faspect 
du  feuillage.  et  nous  ne  voyons  guere  sur  quelle  base  on  pourrait  faire  le  rapprochement. 

Les  rapprochements  avec   la  Roussanne,  la  Roussette,  sont  pareillement  impossibles; 
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c'est  de  la  famille  da  Savagnin  jaune  ou  Traminer  que  nous  crojons  pouvoir  le  rap- 
procher.  Lorsque  nous  sommes  alle  voir  le  Gringet  dans  la  vallee  de  TArve,  nous  descen- 
dions  de  Viesperterbinen  (canton  du  Valais),  oil  le  Traminer  monle  a  raltiLude  de 
1.210  metres,  sous  le  nom  de  Ilaiden,  et  nous  avons  ete  frappe  de  la  ressemLlance  qui 
exisle  entre  ce  plant  et  celui  des  vignobles  de  Bonneville  ;  c'est  la  meme  feuille  ronde,  a 
petite  denture,  moins  boursoufllee  peut-etre  dans  le  Gringet  que  dans  le  Savagnin,  le 
meme  duvet  sous  les  feuilles  et  au  bourgeonneraent,  les  memes  sarments  rouge  violace, 
aux  merithalles  courts;  seule,  la  grappe  est  peut-elre  plus  conique,  plus  ailee  que  dans  le 
Savagnin,  avec  des  grains  un  pen  plus  allonges,  mais  la  difrerence  dans  la  forme  des  grains 
et  de  la  grappe  est  faible ;  c'est  d'autre  part  la  meme  epoque  de  maturite,  et,  si  les  deux 
plants  ne  peuvent  etre  identifies,  s'ils  presentent  quelques  differences,  il  faut  les  mettre 
sur  le  compte  des  conditions  speciales  de  culture  auquel  le  Gringet  est  soumis  depuis 
longtemps  dans  le  Faucignj,  du  climat  particulier  et  des  sols  qui  ont  pu  Tinfluencer  a  la 
faveur  du  temps. 

En  somme,  nous  le  tenons  pour  un  proclie  parent  du  Savagnin,  et  si  scs  vins  ne  valent 
pas  ceux  recoltes  dans  le  Jura,  a  Chateau-Chalons,  il  faut  en  rendre  responsable  le  climat 
surtout  qui  ne  permet  pas  toujours  au  vigneron  savoisien  de  recolter  de  la  vendange  de 
Gringet  miire  a  point. 

II  existe  dans  les  vignobles  de  Gringet  diverses  formes  auxquelles  les  vignerons  ont 
donne  des  noms  :  sous  les  noms  de  Petit  Gringet^  Gros  Gringet  ils  distinguent  des  types 
que  Ton  doit  regarder  simplement  commo  des  selections  differenciees  par  la  forme  et  la 
grosseur  de  la  grappe,  le  feuillage  et  les  grains  conservant  leur  forme  et  leur  aspect.  Le 
Gringet  gras  pourrait  encore  s'appeler  Gringei  coulard\  c'est  la  forme  qui  s'emporte  a 
bois  dans  les  sols  fertiles  ou  sous  Taction  des  fumures  un  pen  copieuses,  et  amene  une 
coulure  intense  des  fleurs ;  les  vignerons  lui  ont  fait  la  chasse  dans  les  vignobles,  aussi 
est-elle  tres  rare  aujourd'hui. 

Culture  et  vinification.  —  Les  yeux  de  la  base  des  sarments  sont  regulierement  fertiles, 
aussi  applique-t-on  au  Gringet  une  taille  a  courson  a  deux  yeux  ;  les  pousses  nees  sur  le 
vieux  bois  apres  la  gelee  sont  tres  souvent  fertiles  aussi.  Dans  les  vignobles  de  Faucigny, 
le  Gringet  est  conduit  en  souclies  basses;  seuls  les  ceps  trop  vigoureux  et  qui  menacent  de 
s'emporter  sont  tailles  a  long  bois.  Dans  les  vieux  vignobles  la  plantation  elait  tres  serree ; 
les  souches,  depourvues  d'echalas,  avaient  leurs  pampres  enlaces  avec  ceux  des  souches 
voisines ;  le  provignage  etait  applique  tres  regulierement  et  de  fagon  a  renouveler  le 
vignoble  dans  un  espace  de  12  a  15  ans.  Dans  les  plantations  nouvelles  sur  ceps  ameri- 
cains,  les  pieds  de  vigne  sont  beaucoup  moins  serres. 

Les  sols  oil  pousse  le  Gringet  sont  tres  melanges;  quelques-nns  sont  faits  des  cboulis  des 
terrains  jurassiques  superieurs  ;  quelques  vignes  reposent  sur  la  molasse  greseuse.  Les 
meilleurs  vins  sont  recoltes  sur  la  terre  de  feu,  ainsi  nommee  a  cause  de  sa  couleur  rouge 
fonce ;  ils  y  prennent  beaucoup  d'alcool  et  de  bouquet.  Dans  les  marnes  blanches,  froides, 
le  vin  de  Gringet  est  plus  dur  et  moins  fin.  En  somme,  les  terres  ideales  pour  la  produc- 
tion des  vins  de  Gringet  sont  les  terres  maigres,  caillouteuses  et  chaudes  dans  lesquelles  le 
raisin  est  stir  d'arriver  a  une  maturite  suffisante. 

Pen  exigeant  sous  le  rapport  des  engrais,  le  Gringet  redoute  meme  les  fumures  copieuses 
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ail  fumier  de  ferme ;  sous  leur  influence  il  pousse  Irop  energiquement  et  fait  couler  ses 
fruils.  Depuis  longLemps  les  vignerons  out  pris  riiabitude  de  I'umer  seulemenL  les  provins, 
sauf  cependauL  dans  les  terrains  niaigres  oil  une  legere  fumure  entretient  la  vigueur  et  la 
fertilite  des  ceps. 

Le  Gi'inget  possede  une  fertilite  nioyenne;  il  donne  do  35  a  40  hectolitres  a  I'hectare. 
II  debourre  de  bonne  heure  au  prinlemps  et  des  lors  craint  les  gelees ;  il  est  pen  sensible  a 
la  coulure  ;  seule  la  forme  dite  Gringet  gras,  qui  est  d'ailleurs  ires  rare,  coule  et  se  mille- 
rande  beaucoup.  Sa  niaturite  est  un  peu  tardive  pour  le  pays  qui  le  cullive ;  elle  est  nette- 
ment  de  2°  epoque  ;  aoutant  convenablement  son  bois  a  Tautomne  il  ne  soufFre  pas  des 
fortes  gelees  de  I'hiver.  Par  contre,  c'est  un  cepage  tres  sensible  aux  maladies  cryptoga- 
miques;  le  Mildiou  surtoul  et  rOi'dium  lui  font  beaucoup  de  mal;  la  pourrilure  du  raisin 
a  I'automne  est  peu  a  craindre. 

La  vendange  du  Gringet  est  employee  a  la  preparation  dun  vin  special.  On  recolte  le 
raisin  aussi  mur  que  possible;  mais  dans  cette  vallee  deja  fioide,  la  maturite  arrive  peu 
souvent  d'une  l"a(,'on  complete,  le  raisin  est  coupe  avant  qu'il  n'ait  brule  Texces  d'acidile 
qu'il  renferme,  et  sa  teueur  en  sucre  reste  au-dessous  du  titre  quelle  est  suscej)lible 
d'atteindre.  L'ideal  pour  la  recolte  de  ce  raisin,  ce  serait  de  reculer  la  vendange  jusqu'aux 
approches  des  premieres  gelees. 

Le  pressurage  a  lieu  immediatement,  et  le  vin  est  mis  en  tonneau  oil  il  ne  tarde  pas  a 
elTectuer  sa  fermentation.  Generalement  cette  operation  est  lente  a  cause  de  la  tardivite 
de  la  saison  ;  le  vin  conserve  fort  longtemps  du  sucre  non  transforme,  et  reste  longtemps 
a  s'eclaircir  ;  c'est  par  les  soutirages  repetes  qu'on  arrive  a  le  depouiller;  le  plus  souvent 
on  lui  donne  deux  soutirages,  un  en  novembre  et  un  autre  en  mars,  qui  est  suivi  de  la  mise 
en  bouteille.  A  ce  moment,  suivant  les  annees,  le  vin  est  encore  doux,  sucre  ou  sec;  pour 
les  vignerons  l'ideal  c'est  de  le  conserver  encore  doux;  rarement  on  lui  ajoute  un  peu  de 
sirop  de  sucre  au  moment  de  la  mise  en  bouteille  ;  presque  ton  jours  il  est  mis  en  bouteille 
tel  qu'il  est  au  moment  du  soutirage,  ce  qui  fait  que  ce  vin  est  loin  d'etre  toujoui^s  egal  a 
hii-meme;  dans  certaines  annees  il  est  simplement  petillant ;  dans  d'autres  il  mousse  d'une 
faQon  intempestive.  La  vinification  demanderait  a  elre  reglee  pour  arriver  a  un  type  uni- 
forme  de  vin,  bien  eclairci  et  ne  renfermant  que  la  dose  de  sucre  convenable  pour  mousser 
d'une  fa^on  normale. 

Le  vin  de  Gringet  est  de  teinte  blanc  verdatre,  et  mousse  parfois  au  point  que  Ton  ne 
pent  le  deboucher  qu'avec  des  precautions  infinies;  encore  arrive-t-on  peu  souvent  a  le 
verser  sans  eclabousser  les  voisins;  Tocbon  le  donne  comme  un  vin  «  petillant,  leger, 
coulant,  sodique  et  diuretique,  et  ayant  tout  rentrainement  des  vins  mousseux.  Toujours 
moins  doux  que  les  vins  d'Altesse,  on  lui  reproche  dans  les  annees  froides  un  peu  de 
verdeur ;  a  mesure  qu'il  vieillit,  il  prend  du  spiritueux  et  devient  sec;  son  degre  alcoolique 
varie  selon  les  annees  de  6  a  8  degres  ».  II  a,  disent  les  vignerons,  la  propriete  d'eveiller 
la  gaiete,  mais  de  casser  les  jambes. 

Les  meilleurs  vins  de  Gringet  sont  recoltes  sur  Ayse  et  Marignier;  il  existe  meme  deux 

crus  d'une  certaine  importance  :  le  Feu,  entre  Marignier  et  Ayse,  et  les  Pesses-sur-Ayse. 

Le  vin  de  Gringet,  tres  dur  au  debut,  s'adoucit  un  peu  en  vieillissant ;  dans  les  bonnes 

annees  on  en  fait  un  commerce  important.  La  seule  maladie  que  redoute  ce  vin  c'est  la 

graisse,  dont  il  serait  facile  dele  preserver. 
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DESCRIPTION.  —  SouciiE,  assez  forte,  mais  de  vigueur  inegale,  a  vegelalion  faiblc  une 
annue,  Lres  vigoureuse  rannee  suivariLe;  Lroac  fort,  recouverL  de  grossieres  ecorces ;  raeines 
traganles  pea  profondes. 

Bourgeons,  gros,  aplatis,  blanc  duveteiix,  nn  pen  carmine  ;  jenncs  fenilles  tres  blanches, 
dnvelenses  dessns  el  dessons,  oil  les  nervures  se  delachenl  ;  a  nn  age  pins  avance  elles  sont 
jannatres  en  dessns,  a  denture  fine,  portent  des  fils  laineux  en  dessns  et  un  epais  duvet 
araneenx  en  dessous  ;  extremites  desjeunes  pousses  laineuses. 

Rameaux,  longs,  forts  et  cylindinques,  de  couleur  verte  melangee  de  violet  vineux  a  I'etat 
herbace,  a  noeuds  rapproches  ;  rameaux  lignenx,  de  couleur  noisette  pale;  nierithalles 
courts;  cloison  pen  epaisse  ;  moelle  abondante ;  vrilles  pen  abondantes. 

Feuilles,  mojennes,  aussi  longues  que  larges,  entieres  le  plus  souvent,  et  rondes,  on 
trilobees,  raremenl  5-lobees,  tourmentees  et  d'epaisseur  moyenne  ;  face  superieure  vert 
fonce,  pen  gaufree,  bullee ;  face  inferieure  vert  pale,  avec  duvet  araneenx  sur  le  paren- 
chyme  et  les  nervures;  sinus  petiolaire  en  lyre,  ouvert,  avec  tendance  a  se  fermer  dans 
les  vieilles  feuilles;  denture  fine,  aigue,  arrondie  ;  nervures  jaunes,  fortes  en  dessous.  — 
Petiole  assez  fort,  long,  a  angle  aigu  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  une  deux,  quelquefois  trois  par  chaque  sarment,  naissant  a  partir 
des4<^  et  5'^  noeuds,  moyennes  on  petites,  cylindro-coniques,  un  pen  ailees  en  haut,  courtes, 
pen  serrees ;  pedoncule  moyen,  fort,  ligneux  a  la  base  a  la  maturile;  rafle  grosse  et  forte; 
pedicelles  courts  et  trapus,  verruqueux  ainsi  que  le  bourrelet;  longueur  des  grappes  10  a 
12  centimetres;  largeur  10  a  12;  poids  moyen  80  a  100  grammes.  —  Grains,  moyens  on 
petils,  globuleux,  restant  longtemps  durs,  a  peau  epaisse,  d'un  jaune  bronze  et  laclietee 
de  petits  points  a  la  maturite;  saveur  sucree,  simple;  raisin  se  conservant  assez  bien  sur 
la  souche,  mais  pourrissant  tout  de  meme  si  lannee  est  tardive  et  la  saison  pluvieuse. 
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VERDAT    BLANC 


Synonymie.  —  Plant   de  Chamelet,    Vuedot,    Gros    Vredot    [Pullial).   —  Verdet 

[Lenoir). 

Aire  geographique  et  ampelographie  comparee.  —  Pulliat  qui,  le  premier,  a  decrit 
ce  cepage,  le  signale  comme  un  plant  faisant  parlie  de  Tancien  encepagemenl  des  vignobles 
de  la  vallc5e  de  I'Azergue,  a  une  epoque  oil  les  vignerons  elaient  partisans  de  rassociation 
des  cepages  pour  Fexploitation  des  coteaux,  non  seulement  dans  le  but  de  les  completer 
les  uns  par  les  autres,  les  rouges  par  Taddilion  d'un  di.xieme  ou  un  quinzieme  de  blanc, 
mais  encore  et  beaucoup  pour  avoir  la  cliance  de  recolter  quelque  cbose  en  cas  de  gelee 
tardive  au  prinlemps  ou  de  coulure  a  la  floraison.  On  cultivait  le  Verclal  blanc  assez 
abondamment  dans  les  vignobles  de  Chamelet,  Lelra,  dans  le  canton  du  Bois-d'Oingt 
(Rhone)  comme  cepage  d'assorliment  et  comme  cepage  de  fond  pour  la  preparation  d'un 
vin  blanc  ordinaire,  dont  il  ne  reste  plus  que  le  souvenir.  Lenoir  le  cite  egalement 
comme  existant  dans  quelques  vignobles  de  I'Ain,  et,  d'apres  Gh.  Rouget,  on  le  trouve 
egalement  dans  les  petits  vignobles  de  la  basse  montagne,  cantons  de  Saint- Julien  et 
d'Arinthod.  Mais  nulle  part  il  ne  peuple  d'importants  vignobles ;  c'est  plutot  comme 
cepage  accidentel  qu'il  faut  le  considerer  aujourd'hui. 

La  similitude  de  nom  ne  saurait  faire  confondre  le  Verdat  blanc,  ou  Verdet,  avec  le 
cepage  cultive  dans  le  Bugey  et  la  Savoie  sous  le  nom  de  Verclefte,  ou  Verdon/ie;  ce 
dernier  doit  son  nom  a  la  teinte  bien  verte  de  son  feuillage,  et  par  plus  d'un  caractere  il 
se  rapproche  du  Ghardonnay,  sans  cependant  lui  etre  identique ;  dans  tons  les  cas  il  est 
different  du  Verdat  par  ses  feuilles  un  peu  araneeuses  en  dessous  alors  qu'elles  le  sont 
fortement  dans  le  Verdat  ou  elles  out  en  outre  des  nervures  pileuses,  par  ses  grappes  plus 
volumineuses  et  moins  precoces.  II  est  pareillement  different  de  la  Verdette  de  Vlsere.  Par 
la  conformation  de  son  feuillage,  dont  les  nervures  sont  herissees  de  polls  en  dessous; 
par  ses  grappes  grandes  et  serrees,  ses  grains  qui  murissent  difficilement  et  restent 
toujours  acides,  le  Verdat  nous  semble  appartenir  a  la  famille  des  Gouais,  mais  il  n'est 
pas  identique  au  Gouais  blanc  du  nord-est,  Gueuche  blanc  ou  Foirard  blanc  du  Jura;  ses 
feuilles  qui  sont  d'un  vert  sombre  sont  plus  tourmentees  que  celles  des  Gouais,  plus  decou- 


BIBLIOGRAPHIE.  —  V.  Pulliat  :  La  Vij^ne  americaine  (avril  1880) ;  Mille  varietes  de  vignes  (8^  edition, 
1888,  p.  388).  —  Lenoir  :  Lisle  des  cepages  du  departement  de  I'Ain.  —  C"'  de  Rovasenda  :  Essai  d'une 
ampelographie  universelle  (Paris,  Moiitpellier,  1881).  —  H.  Guetiie  :  Handbucli  der  ampelographie 
(Berlin,  1887).  — Ch.  Rouget  :  Les  Vignobles  du  Jura  et  de  la  Franche-Gonile  (Poiigny,  1897). 
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pees,  et  ses  grappas  bien  pruinees  resteiiL  varies,  sa  dorenl  raraiiient,  sauf  aiix  Ires  bonnes 
expositions,  et  dans  les  terrains  chauds.  Kn  resume,  la  Verdal  blanc  resla  un  cepage  special 
caracterise  par  sas  fauilles  tourmentees,  gaufrees,  d'lin  vert  sombre,  pileuses  an  dessons 
sur  les  narvuras,  par  ses  grappes  grandes,  cylindro-coniques,  ailees,  aux  grains  ronds, 
assez  sarres,  reslant  varls  at  ne  possedanl  aucune  savaur  speciale  a  la  malurite. 

Culture.  —  La  Verdat  blanc  est  un  cepaga  d\ina  grande  vigueur,  mais  aux  noeuds 
assez  pau  eloignes  sur  las  sarments,  ce  qui  indique  una  carlaine  fertilita  ;  les  yaux  da  la 
base  des  sarments  sont  generalement  fertiles,  aussi  sa  contante-t-on  de  lui  appliquar  la 
taille  a  courson  comma  au  Gamaj,  avac  laqual  le  Verdat  voisina  dans  las  vignobles ; 
toutefois  en  raison  de  sa  vigueur  beaucoup  plus  grande  on  doit  charger  da  vantage  les 
soucbas  at  leur  laissar  an  mojanne  4,  5  et  mema  6  coursons  suivant  la  vigueur  des  caps. 
La  fertilite  du  Verdat  s'accuse  encore  dans  les  yeux  latents  qui,  sur  la  viaux  bois,  evoluent 
apres  las  galeas;  il  en  sort  ordinairement  des  poussas  fructiferes.  Sur  las  sarments  normaux 
on  compta  en  general  2  grappas. 

La  Vardat  paut  prosparar  dans  las  sols  les  plus  chauds  ;  il  ne  craint  pas  la  secharesse,  non 
seulamant  grace  aux  racines  profondes  qu'il  emet,  mais  encore  a  cause  de  la  resistance 
specifique  qu'il  a  dans  son  feuillage  at  sas  grappas.  C'esl  d'aillaurs  dans  les  terrains  da 
cetta  nature  qu'il  reussit  le  mieux  et  donna  les  meillaurs  produits.  La  composition  du  sol 
lui  est  inditferanta  ;  il  prospere  dans  las  terras  granitiques  les  plus  caillouteuses  pourvu 
que  la  vignaron  ail  la  precaution  da  la  fumer  regulierament ;  sous  ce  rapport,  il  se  comporla 
comma  la  Gamay.  Son  affinite  avac  les  porta-greffes  americains  ast  assez  pen  connue; 
toutefois  il  semble  se  bien  comporter  dans  son  association  avec  le  Vialla  el  le  Riparia ;  ce 
dernier  lui  convient  mieux.  Sa  fertilite  ast  plus  grande  que  calle  du  Gamay;  on  pent 
compter  sur  un  rendamant  de  60  a  70  hectolitres  a  Theclare. 

II  dabourra  qualques  jours  plus  lard  que  la  Gamay  son  voisin,  aussi  parfois  il  soulfre 
moins  que  lui  lorsqua  des  galeas  sa  produisent.  II  prolonge  lard  sa  vegetation  an  automne, 
est  un  des  derniers  a  laisser  tomber  sas  fauilles,  mais  aoula  bien  son  bois  et  sa  trouva  en 
situation  pour  na  pas  souffrir  das  galees  de  I'hivar.  Sa  maturite  arrive  10  a  1 2  jours  au  moins 
apres  le  Gamay,  at  encore  pour  Tobtanir  telle  est-on  oblige  de  la  cultiver  en  terrain  chaud 
et  a  une  bonne  exposition  ;  il  est  Ires  nellemant  dans  le  groupes  des  cepages  de  2^  epoque. 

Le  Verdat,  a  cause  de  sa  grande  vigueur,  craint  un  pen  la  coulure  par  antrainemenl, 
aussi  ne  faudrait-il  pas  lui  donner  des  porle-greffes  fournissant  une  poussee  trop  genereuse  ; 
d'autre  part  il  est  bon  de  lui  appliquer  un  pincement  raisonne  au  moment  de  son  entree 
en  floraison.  II  est  moins  sensible  que  le  Gamay  a  I'Oidium  et  au  Mildiou,  sans  cependant 
etre  refractaire  aux  attaques  de  ces  deux  maladies ;  le  Black-Rot  rattaquc  avac  force,  mais 
il  presenle  une  resistance  assez  marquee  a  la  Pourriture. 

La  vinification  du  Verdal  blanc  ne  presenle  rien  de  particulier  ;  autrefois  sa  culture 
etait  assez  importante,  et  quelques  proprietaires  le  laissaient  murir  a  point  pour  le  vinifiar 
a  part;  mais  le  plus  souvant  cidlive  comme  cepage  d'assorlimenl  du  Gamay,  il  atait  ven- 
dange  en  meme  temps  que  ce  dernier,  et  contribuait  a  donner  un  pen  de  durete  et  de 
montant  aux  vins  des  sols  granitiques.  Mais  nous  davons  reconnaitre  que  s'il  est  avanla- 
geux  d'associar  un  cepage  blanc  au  Gamay,  la  Verdal  nous  parait  assez  mal  choisi  etant 
donne  son  retard  dans  la  maturite ;  le  Gamay  gris  lui  serait  bien  superieur. 


138  AMPELOGISAPHIE 

Vendangc  Ires  inur  el  vinifie  seiil,  le  Verdal  pent  donncr  des  vins  ordinaires  de  lal)le 
titranl  de  0  a  H)  degres  en  inoyenne  ;  encore  faul-il  pour  ariiver  a  ee  resultal  le  culliver 
dans  les  coles  les  plus  cliaudes  oil  il  resisLe,  alors  que  le  Ganiay  serail  echaude. 

En  somme,  c'esl  un  cepage  Ires  pen  repandu  el  qui  ne  prendra  pas  une  importance  plus 
grandc  dans  la  region  qu'il  occupe,  car  celle  region  est  loul  a  fail  orienlee  vers  la  produc- 
tion des  vins  rouges,  dils  vins  du  Beaujolais. 

DESCRIPTION.  —  SoucuE,  ires  vigoureuse,  a  sarmenls  relombanls;  Ironc  assez  gros, 
reconvert  dune  ecorce  grossiere  ;  racines  profondes. 

Bourgeons,  ])lanc  duveleux,  borde  de  carmin;  jeunes  feuilles  blanc  jaunalre,  duve- 
teuses  en  dessus,  blanclies  en  dessous,  avec  des  nervures  se  delachant  en  vert,  puis  passant 
progressivemeni  an  verl  jaunalre  puis  au  vert  sombre ;  jeunes  grappes  dressees. 

RajsU'AUx  lierbaces  relombanls,  de  conleur  verte,  grele  avec  des  enlre-noeuds  assez 
courts;  ramifications  nombreuses  surlout  dans  les  milieux  fertiles;  ramcaux  ligneux  de 
couleur  noi-;elte,  greles,  a  section  cireulaire;  noeuds  pen  developpes;  m^ritballes  moycns  , 
iinemenl  slries ;  moelle  pen  developpee,  cloison  mince;  vrilles  nombreuses  bi  et 
trifurquees. 

Feuilles,  snr-moyennes,  Irilobees  ou  quinquelobees,  et  souvent  meme  entieres,  epaisses ; 
sinus  laleraux  pen  profonds,  les  inferieurs  sonvenl  nnls  ;  sinus  petiolaire  en  lyre  ;  face 
superieure  tourmentee,  souvent  en  cuvette,  vert  sombre,  un  pen  gaufree  ;  face  inferieure 
vert  jaunalre  portant  un  duvet  araneeux  tres  peu  abondant  sur  le  parenchyme,  elpileux, 
berisse  sur  les  nervures  et  sous-nervures  qui  sont  rugueuses  ;  dents  grandes,  inegales, 
aigues  ;  nervures  grosses,  jaunalres.  —  Petiole  aussi  long  que  la  nervure  mediane,  grele, 
vert,  un  jien  lave  de  violet,  glabre,  faisant  un  angle  droit  avec  le  sarment  et  tres  obtus 
avec  le  plan  du  limbe  ;  defoliation  un  peu  plus  tardive  que  le  Gamay. 

Fruits.  —  Grappes,  grandes,  cylindro-coniques,  le  plus  souvent  avec  deux  ailes,  inserees 
aux  4*^  et  5*^  noeuds,  pendant  au  bout  dun  pedoncule  assez  long  et  grele,  mesurant  18  a 
20  centimetres  de  long  et  8  a  10  de  large  au  niveau  des  ailes;  pedoncule  vert  herbace 
meme  a  la  maturile  ;  vrille  du  noeud  nulle  ;  rafle  verte;  pedicelles  courts;  bourrelet  gros, 
trapu,  verruqueux  ;  pinceau  court,  tres  adherent  aux  grains  qui  n'ont  des  lors  aucune 
tendance  a  s'egrener.  —  Grains,  sur-moyens,  globuleux,  pesant  en  moyenne  2  grammes, 
les  plus  gros  atleignant  3  grammes,  et  les  plus  petils  restant  a  i  gramme  ;  tres  serres  dans 
la  grappe  ils  subissent  des  deformations  profondes  et  pourrissent  assez  facilement  dans  les 
parties  de  grappes  les  plus  comprimees;  pellicule  mince,  restant  vert  pale  a  la  maturile, 
bien  pruinee  de  blanc  et  portant  un  ombilic  bien  marque ;  chair  peu  abondante  et  fon- 
dante  ;  jus  abondant,  sucre  et  acidule. 
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Synonymie.  —  Altesse  verte,  Ghosse  Roussette  (donne  par  erreur  comnie  synonyme 
de  Roussette  haute  ou  Altesse,  ainsi  que  de  Maconnais  blanc).  —  Chapot  (a  Relley  et 
dans  les  environs). 

Aire  geographique  et  ampelographie  comparee.  —  Jusqu'ici  le  Prin  blnnc  n'a  figure 
dans  aucune  ampelographie  conime  cepage,  il  a  eLe  donne,  par  les  divers  auleurs  que  nous 
avons  cites,  comme  un  synonyme  de  Roussette  haute  ou  Altesse;  on  lui  a  donne  jusqu'ici 
frequemment  le  nom  d'' Altesse  verte,  et  il  se  trouve  ainsi  mis  a  cote,  et  donne  comme 
identique,  non  seulement  a  la  Roussette  haute,  mais  encore  au  Maconnais  L/anc,  dont 
il  differe  essenliellement.  Lorsque  pour  la  premiere  fois  nous  avons  rencontre  celle  vigne 
dans  les  hautains  et  les  treUlages  de  la  Savoie,  nous  avons  ete  frappe  de  son  pen  de 
ressemblance  avec  la  Roussette  haute,  et  nous  avons  fait  loules  reserves  sur  cettc  syno- 
nymie au  moins  hasardee.  En  meme  temps  nous  mettions  en  avant  les  dilFerences  qui 
separent  ces  vignes  du  Maconnais  blanc,  que  nous  avons  lire  de  deux  sources  differentes  '. 
Aujourd'hui,  et  apres  avoir  eullive  ces  vignes  dans  nos  collections  cole  a  cole,  ce  qui 
nous  a  permis  de  les  comparer  facilemenl,  nous  sommes  amene  a  isoler  le  Prin  hianc  et 
a  le  considerer  comme  un  cepage  special. 

Le  synonyme  dWltesse  verte,  qui  permetlrait  de  lui  faire  donner  la  main  a  TAltesse, 
ou  Roussette  haute,  doil  elre  rejete.  Le  Prin  blanc  diflere  trop  de  T Altesse  pour  elre 
regarde  comme  sa  forme  verle  ;  lout,  en  elTet,  separe  ces  vignes  :  la  forme  de  la  grappe  qui 
est  le  plus  souvent  rameuse  et  double  dans  le  Prin  blanc,  poi'lee  par  un  pedoncule  fVagile, 
aux  grains  moyens,  globuleux,  reslant  verts  a  la  malurile  ou  jaunissant,  sans  se  dorer 
comnie  chez  la  Roussette;  les  feuilles,  dun  vert  clair  en  dessus,  qui  presentent  un  double 
caractere,  tres  facile  i\  saisir  et  tres  distinctif ;  elles  ont  un  lindje  pour  ainsi  dire  dans  le 
prolongement  du  petiole,  el  d'aulre  part  elles  sont  assez  forlement  gaufrees  el  boursouflees 
a  la  face  superieure,  j)arfois  revolulees  au  bord  au  point  (raj)parailre  comme  gaufrees, 
ballonnees;  ce  dernier  caractere  se  voil  surloul  bien  sur  les  feuilles  des  extremiles  des 
pampres    et    celles    des    entre-coeurs.  De   plus,   a    leur  face    inferieure,    un  epais  duvet 

i.  Voir  noire  (Hudo  des  Roussetlcs  (  Vif/nc  niit<^rirnine,  I'JOl,  n"'  2  et  3). 
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forme  un  feulrage  sur  lequel  les  nerviires  se  chUaclienl  par  leur  couleur  janne;  le  bour- 
geonneineiiL  endn  est  dillcrent;  il  esl  blanc,  duveteux,  melange  de  verL  jaiinalre  avec  un 
pen  de  carmin  au  bord  des  jeunes  feuilles  qui  sonl  blanches,  laineuses  dessus  el  dessous, 
passant  insensiblement  au  verLjaunalre  el  au  vert  franc. 

Le  synonyme  de  Maconnais  blanc  est  pareillement  errone.  Sous  ce  nom,  en  effet,  nous 
avons  renconti-e  et  nous  cultivons  un  cepage  que  rien  ne  pcrmet  de  rapprocher  des 
Roussettes;  c'est  bien  plulot  dans  la  famille  des  Gouais  qu'il  faut  chei'cher  sa  parentc;  il 
a  en  effet  le  bourgeonnement  de  TAligote,  son  bois  rouge  vineux  ;  ses  feuilles  seules  Ten 
dislinguent  :  elles  sont  rarement  entieres;  le  plus  souvent  elles  sont  trilobees,  le  lobe 
median  etant  separe  des  deux  lateraux  par  de  profonds  sinus;  enfin  a  leur  page  inferieure 
cxiste  Tepais  duvet  et  les  polls  berisses  sur  les  nervures  qui  donnent  au  toucher  la  sensa- 
tion de  veloute  que  Ton  Irouve  chez  les  Gouais.  Mais  ce  serait  un  Gouais  niaavais  grain, 
un  mauv.'iis  Gouais,  ressemblant  d'ailleurs  beaucoup  a  ce  que  nous  avons  rencontre  dans  le 
Valais  sous  ce  nom,  et  possedant  le  pen  de  fertilile  que  ses  feuilles  decoupees  indiquent. 
Peut-etre  existe-t-il  une  autre  forme  du  Maconnais  blanc,  mais  nous  ne  la  connaissons 
pas  ;  quant  a  celui  dont  nous  venons  de  parler,  le  seul  que  nous  connaissions,  qu'il  soit 
Gouais  ou  non,  toujours  est-il  que  Tensemble  de  ses  caracteres  le  separe  ncttement  du 
Prin  blanc,  et  son  nom  doit  elre  rejete  comme  synonyme  de  ce  dernier. 

Sous  le  nom  de  Ghapot,  nous  avons  regu,  des  vignobles  de  Belley  et  des  environs,  un 
cepage  que  nous  avons  reconnu  identique  au  Prin  blanc,  dont  le  cantonnement  d'ailleurs 
est  voisin  du  premier.  D'ou  vient  ce  nom?  nous  n'avons  a  ce  sujet  aucun  document 
nous  permettant  de  Fetablir  surement;  mais  il  est  fort  probable  qu'il  vient  du  proprietaire 
qui  Fa  importe  ou  propage  dans  le  pays,  comme  Durif  et  beaucoup  d'autres.  Le  nom  de 
Chapot  est  d'ailleurs  assez  repandu  dans  la  region  viticole  oil  existe  ce  cepage. 

Quoi  qu'il  en  soit,  c'est  le  seul  synonyme  que  nous  retenions  pour  le  Prin  blanc,  et  en 
sorlant  ce  dernier  du  groupe  des  Roussettes  oil  il  avait  ete  place  jusqu'ici,  nous  voyons 
en  lui  une  entite,  un  type  sufhsamment  distinct  pour  etre  eleve  au  rang  de  cepage  et  dont 
les  caracteres  sont  les  suivants  :  bourgeonnement  laineux  blanc,  feuilles  boursouflees, 
globuleuses  en  dessus,  couvertes  d'un  epais  duvet  araneeux  en  dessous,  et  dont  le  limbe 
fait  un  angle  tres  oiivert  avec  le  petiole.  Nombreuses  grappes  grosses,  cylindriques,  ailees, 
souvent  doubles,  par  le  fait  du  developpement  de  I'aile ;  grains  ronds,  vert  jaunatre  a  la 
maturite  qui  correspond  a  la  2^  epoque. 

Le  Prin  blanc  a  une  aire  geographique  peu  etendue  ;  nous  Tavons  rencontre  sous  son  nom 
dans  la  partie  savoisienne  de  la  vallee  du  Rhone,  sur  les  communes  de  Yenne,  Lagneu, 
Jongieux,  si  renommees  par  leurs  vins  de  Roussette,  dont  les  meilleurs  cms,  Maretel  et 
Altesse,  couvrent  les  coteaux  pierreux  qui  limitent  la  vallee  du  Rhone  assez  large  en  cet 
endroit.  Mais  alors  cjue  la  Roussette  occupe  les  pentes,  le  Prin  blanc  peuple  les  vignobles 
de  laplaine,  formant  de  grands  treillages  d'une  production  considerable  entre  les  cultures, 
ou  s'elevant  meme  sur  les  grands  arbres  selon  la  melhode  employee  pour  edifier  les 
hautains  dans  ce  pays. 

Nous  I'avons  egalement  re^u  de  la  region  viticole  du  Bugey  qu'avoisine  la  vallee  du 
Rhone,  de  Belley  et  des  environs  (La  Balme,  Saint-Germain),  mais  sous  le  nom  de 
Chapot.  Nulle  part  il  n'est  cultive  seul;  selon  la  methode  usitee  dans  les  vignobles  du  Sud- 
Est,  c'est  en  melange  qu'il  est  cultive  avec  une  foule  d'autres  cepages  ;  il  n'est  pas  non  plus 
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vinifie  a  part;  son  vin  est  melange  avec  celui  dcsautres  cepages  blancs ;  il  passe  cepcndanl 
pour  donner  dii  vin  dur  les  premieres  annees,  mais  qui  s'ameliore  bcaucoup  avec  le  temps. 
Ce  qui  a  surtoul  contribue  a  rextension  de  ce  cepage  c'est  sa  grande  fertilite  ;  malgre  cela, 
il  ne  s'est  pas  beaucoup  repaiidu  en  debors  des  centres  que  nous  avons  indiques. 

Culture  et  vinification.  —  Le  Prin  blanc  est  un  cepage  dont  toiis  les  yeux  sont  fertiles, 
si  bien  que  les  vignerons  disent  couramment  que  sa  taille  ne  presente  aucune  difficulte, 
le  fruit  poussant  aussi  bieji  sur  le  vieux  bois  que  sur  le  sarment  de  I'annee.  La  ferlilite  est 
largement  sufiisante  dans  les  vignes  en  soucbes  basses,  taillees  a  coursons,  et  comme  sa 
vigueur  est  tres  grande,  surtout  dans  les  terrains  de  plaine  profonds  et  fertiles,  oil  on  le 
conduit  en  hautains,  on  lui  met  plusieurs  longs  bois.  En  soucbe  basse,  avec  taille  a 
coursons,  on  pent  estimer  couramment  le  rendement  a  3  ou  4  kilogrammes  par  soucbe,  et 
sur  une  ligne  de  ban  tains  longue  de  120  metres,  le  rendement  a  pu  etre  de  plus  de 
900  kilog.  de  vendange,  correspondant  a  plus  de  6  hectolitres  de  vin.  C'est  la  seule  fagon 
que  nous  ayons  d'apprecier  avec  quelque  precision  le  rendement  dn  Prin  blanc,  car  en 
dehors  des  hautains  oil  il  est  plante  en  lignes  separatives  des  champs  cultives,  parlout 
ailleurs  il  est  cultive  en  melange  avec  les  autres  cepages  blancs  de  la  region. 

Les  sols  calcaires,  caillouteux,  ou  les  sols  argilo-calcaires,  sont  ceux  qu'il  prefere  de 
beaucoup  et  oii  il  donne  ses  meilleurs  produits;  dans  les  terres  caillouteuses  et  chaudes, 
sa  grappe  se  feconde  mieux,  murit  plus  completement,  se  dore  meme  du  cote  du  soleil  et 
arrive  a  posseder  beaucoup  de  sucre.  Dans  les  terres  fortes  ou  bumides  des  plaines,  la 
grappe  se  feconde  moins  bien,  devient  plus  lache  et  reste  verte  a  la  maturite.  Etant  donnee 
sa  grande  fertilite,   il  ne  faut  pas  craindre  de  le  fumer. 

Le  debourrement  du  Prin  blanc  n'est  pas  assez  tardif  pour  le  mettre  completement  a 
I'abri  des  gelees  de  printemps,  mais  il  a  plus  de  chances  que  beaucoiq)  d'autres  de  conser- 
ver  une  partie  de  ses  bourgeons,  et  d'ailleurs  les  pousses  qu'il  emet  apres  les  gelees  sont 
tres  fructiferes.  L'aoutement  a  Fautomne  est  generalement  bon  et  le  plant  qui  est  rustique 
supporte  bien  les  gelees  d'hiver  sans  soufFrir.  La  maturite  est  franchement  de  2"^  epoque, 
et,  en  dehors  des  terrains  chauds  oil  le  grain  se  dore,  parlout,  dans  les  plaines  et  surtout 
dans  les  hautains,  les  raisins  restent  verts  et  un  pen  acides  ;  il  craint  pen  la  pourriture 
et  pent  attendre  longtemps  sur  la  soucbe  le  moment  de  la  cueillette  ;  certains  proprietaires 
atlendent  meme  les  premieres  gelees  pour  le  recolter. 

Du  cote  de  la  resistance  aux  maladies  cryptogamiques,  le  Prin  blanc  ne  presente  rien  de 
bien  particulier ;  toutefois  le  Mildiou  I'attaque  beaucoup  moins  que  la  Uousselte  avec 
laquelle  il  voisine;  les  vignerons  s'accordent  generalement  j)our  lui  reconnaitre  une  cer- 
taine  resistance  a  TOidium.  Tres  pen  ou  meme  pas  coulard,  il  n'eclaircit  sa  graj)pc'  (jue 
dans  les  sols  et  les  milieux  bumides  et  froids. 

La  vendange  de  Prin  blanc  est  recoltee  tardivement,  souvent  apies  les  premieres  gelees 
d'automne  :  elle  n'est  pas  sujette  a  pourrir ;  rarcment  elle  est  vinifiee  seide,  le  plus 
souvent  elle  est  melangee.  En  treillages  ou  en  hautains,  on  tire  du  Prin  un  vin  abondant 
mais  commun,  caraclerise  le  plus  souvent  par  une  durete  tres  grande  due  a  rinsullisance 
de  la  maturite;  mais  en  sol  cbaiid,  lorsque  le  raisin  miirit,  les  vignerons  s'accordcnt  a 
lui  trouver  des  qualites;  son  vin  prend  de  Talcool  et  s'adoucit.  En  general,  c'est  un  vin 
qui  se  conserve  bien  et  ne  prend  pas  la  graisse ;  a  la  degustalion,  c'est  un  vin  leger,  un 
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pcu  dur  et  aslringenl  semblanl  accuser  iinc  graiide  richesse  en  lanin,  sans  parfum  ni 
bouquet  special,  un  vin  ordinaire  en  un  moL,  mais  ayanL  le  merile  d'etre  abondant  et  de 
bonne  garde. 

Un  lype  de  ce  vin,  recolte  sur  des  treillages,  nous  a  donne  la  composition  suivante  : 

Dcnsile  a  lo" 0.995 

Alcool 6°  8 

Acidile 4  6-  0  en  SO''  IP 

Exlrait  sec  a  100° 16. .30 

Tanin 0  s""  23  par  liLre 

II  est  certain  que  la  culture  en  soucbes  basses  donnerait  des  produits  meilleurs. 

DESCRIPTION.  —  SoucuK,  vigoureuse  ;  tronc  assoz  fort;  ecorce  grise,  grossiere. 

BouuGEONS,  gros,  coniques,  evases,  enfermes  dans  des  ecailles  brunes;  bourgeonnement 
blanc  duveteux  melange  de  vert  jaunatre,  et  carmine;  jeunes  feuilles  blancbes,  duveteuses 
en  dessous,  oii  les  nervures  se  detachent  en  vert  clair,  blanches  egalement  en  dessus, 
devenant  ensuite  jaune  pale,  puis  jaune  verdatre  et  vertes  a  mesure  qu'elles  se  developpent; 
le  duvet  de  la  page  superieure  disparail  assez  vite  ;  jeunes  grappes  de  fleurs  pendantes. 

R.\ME.\ux,  herbaces,  de  couleur  vert  jaunatre  pale,  devenant  a  I'aoutement  couleur 
noisette  foncee,  semi-eriges;  nceuds  peu  apparents,  tres  rapproches  ;  meritlialles  courts, 
finement  stries ;  cloisons  des  nceuds  minces,  presque  j^lanes;  moelle  abondante;  vrilles 
peu  nombreuses  et  caduques. 

Feuilles,  moyennes,  aussi  longues  que  larges,  trilobees  le  plus  souvent,  quelquefois 
5-lobees ;  sinus  lateraux  peu  profonds;  sinus  petiolaire  en  V  ouvert  a  45°  environ;  face 
superieure  de  couleur  verl  fonce,  glabre,  un  peu  luisante,  bien  gaufree  et  bombee;  face 
inferieure  gris  cendre  el  fortement  duveteuse,  ou  les  nervures  se  detachent  fortement  par 
leur  couleur  jaune;  dents  assez  grandes,  aigues  et  inegales;  nervures  fortes  et  duveteuses. 
—  Petiole  sensiblement  aussi  long  que  la  nervure  mediane,  souvent  plus  court,  grele,  peu 
renfle  aux  extremites,  de  teinte  verte,  souvent  lave  de  violet  lie  de  vin  sur  une  partie  de 
sa  longueur ;  defoliation  tardive. 

Fruits.  —  Grappes,  grandes,  cylindro-coniques,  ailees,  devenant  souvent  doubles  par 
suite  du  developpeinent  du  grappillon  du  noeud  pedoncidaire  qui  prend  autant  d'impor- 
tance  que  la  grappe,  pendantes  a  Textremite  dun  pedoncule  long,  assez  fort,  herbace,  de 
teinte  verte  et  assez  cassant,  ne  se  lignifiant  pas  a  la  maturite ;  rafle  forte,  verte; 
pedicelles  moyens,  plutot  greles ;  bourrelet  assez  gros  et  verruqueux ;  pinceau  bien 
adherent  au  grain,  court  et  de  teinte  verle.  —  Grains,  assez  serres  dans  la  grappe,  globu- 
leux,  mesurant  en  moyenne  14  millimetres  de  diametre  et  atleignant  16  millimetres  dans 
les  plus  gros;  poids  moyen  \  gr.  7;  peau  assez  epaisse,  d'un  jaune  clair  ou  verdatre; 
contenu  juteux,  peu  pulpeux,  sucre  et  acidule  assez  fortement;  mout  generalement  acide. 
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u     ^'VO-*!.^ 


M,;..  K  CHAMPF.SOIS,  Paris. 


'  Area 


n/.t 


7  ^ 


7^ 


.<j  ■C^.-^^-'ifi^'^^f 


"■\  s? 


M.IPF.SOlS,Par. 


/  -^'7) 
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Synonymie.  —  Bia  blanc,  Biard  (dans  I'lsere).  —  Bear,  Beard  (a  Saint-Bomain-au- 
Mont-d'Or,  Bhone). 

Aire  geographique.  — Le  Bia  blanc  est  un  cepage  dont  rimportance  a  eLe  plus  grande 
avant  la  crise  pliylloxerique  que  maintenant.  II  nest  plus  guere  cultive  qua  Tetat  de 
cepage  accidentel,  et  c'est  a  peine  si  Ton  Irouve  encore  aujourd'hui,  dans  le  commerce, 
son  vin  sans  melange.  On  le  rencontre  sur  les  coteaux  de  la  rive  droite  de  la  Saone,  dans 
les  terrains  calcaires  du  Mont-d'Or,  a  Saint-Bomain-au-Mont-d'Or,  et  plus  au  siid  sur  les 
coteaux  de  la  rive  droite  du  Rhone,  dans  le  canton  de  Givors,  et  un  pen  dans  la  vallee 
du  Gier.  Mais  sa  veritable  aire  de  culture,  c'est  le  departenient  de  Tlsere  ;  il  a  eu  autrefois 
une  certaine  importance  dans  la  vallee  de  Tlsere  et  a  joue  un  role  dans  Tencepagement  des 
vignobles  de  Saint-Marcellin,  oil  son  vin  etait  fort  estime.  C'est  de  la  probablement  qu'il 
avait  gagne  d'autres  communes  viticoles  de  ce  departement,  Ternay,  Communay,  Fezin, 
Toussieu,  oil  il  a  eu  une  grande  vogue  avant  la  destruction  des  vignes  par  le  Phylloxera, 
et  ou  les  vieilles  souches  des  vignobles  du  chateau  de  Chandieu  attestent  I'anciennete  de 
sa  culture.  Aujourd'hui,  sur  tous  ces  points,  ce  n'est  plus  qu'un  cepage  accidentel  que 
certains  proprietaires  gardent  jalousement  dans  un  coin  de  leurs  vignobles  pour  faire 
quelques  hectolitres  de  vin  de  qualite. 

Le  Bia  blanc  appartient  a  une  famille  noble,  et  aurait  merite  de  s'etendi'e  au  lieu  de 
perdre  le  terrain  qu'il  avait  conquis  avant  la  crisc  phylloxerique.  Avec  la  reconstitution, 
il  a  subi  le  sort  de  beaucoup  de  cepages  fins  a  petit  rendement ;  il  s'est  vu  preferer  les 
cepages  de  quantite. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  Bia  est  probablement  un  cepage  d'importation,  modifie 
par  diverses  causes,  et  dont  le  vrai  nom  est  abrite  derriere  ceux  de  Bia,  Biard,  Bear  ou 
Beard,  tous  derives  du  meme  mot,  et  qui  se  I'apportent  peut-etre  au  nom  de  I'importateur 
ou  du  propagateur  de  ce  cepage  dans  le  departement  de  I'lsere,  ou  a  celui  d'une  region  qui 
serait  le  berceau  de  cette  vigne.  Nous  avons  entendu  emettre  cette  idee  que  le  nom  de 


BI6LI0GRAPHIE.  —  V.  Pulliat  :  Rapport  sur  les  etudes  ampelogcaphiques  faites  en  1872  par  la  Societe 
regioiiale  de  viticulture  de  Lyon  (Nancy,  1873,  p.  25).  —  V.  Pui.liat  :  Le  Vignoble  (I.  II,  p.  145);  Mille 
varietes  de  vignes.  —  C"  Odart  :  Ampelographie  universelle  ou  Traite  des  cepages  (6^  edition,  p.  287). 
—  C^*^  d'Agoult  :  Rapport  sur  TEvposilion  des  cepages  tenue  k  Grenoble  les  19  et  20  seplembre  1874 
(extrait  du  Sud-Est).  —  II.  Goethe  :  Ilandbucb  der  Ampelographie  (Berlin,  1887 j. 
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Beard  qu'elle  poi-Le  en  plusieurs  points,  et  nolammenl  a  SainL-Romain-au-Mont-d'Or, 
indiqueraiL  qu'elle  esl,  venue  du  Beam.  Nous  ne  saurions  dire  ce  qu'il  y  a  de  fonde  dans 
ceLLe  version,  mais  nous  ne  serious  pas  eloigne  de  considerer  le  cepage  comnie  originaire 
du  Sud-Ouest. 

Nous  lui  Lrouvons  en  effel  un  air  de  ressemblance  avec  le  Semillon,  qui  nous  frappe 
surloul  lorscjue  nous  considerons  les  deux  cepages  dans  leurs  pousses  herbacees  :  c'esL  le 
menie  bourgeonnenienl  laineux  carmine  au  bord,  les  memes  jeunes  feuilles  jaunalres, 
teintees  de  grenat,  el  recouverles  sur  leurs  deux  faces  d'un  abondant  duvel  laineux. 
Quelques  legeres  differences  se  voient  dans  les  feuilles  adulles  qui  sont  generalement  plus 
larges  que  longues,  dans  le  Semillon,  enlieres,  3  ou  5-lobees,  gaufrees  en  dessus,  avec  un 
sinus  peliolaire  largemenl  ouvert  en  U,  et  souvent  borde  au  fond  par  les  nervures  prin- 
cipales  des  lobes  peliolaires,  alors  que  dans  le  Bia  elles  sont  souvent  plus  longues  que 
larges,  mais  se  nionlrenl  frequemment  aussi  avec  les  proportions  de  celles  du  Semillon, 
enlieres,  3  ou  5-lobees,  gaufrees  en  dessus,  avec  un  sinus  peliolaire  en  U,  souvent  borde 
au  fond  par  les  nervures  principales  comme  dans  le  Semillon  ;  mais  ce  dernier  caraclere 
n'esl  pas  aussi  frequent  que  dans  le  cepage  fin  du  Bordelais.  D'autre  part,  la  denture  du 
Semillon  est  plus  petite  que  celle  du  Bia,  elle  s'allonge  un  peu  et  se  retrecit  de  fagon  a 
rappeier  la  denture  des  feuilles  de  Muscat.  En  outre,  le  bois  du  Semillon  est  d'un  brun 
rouge  Ires  accenlue,  celui  du  Bia  est  brun  clair,  tiranl  sur  le  fauve.  Mais  la  grosse  diffe- 
rence reside  dans  le  grain  qui  est  neltement  plus  long  que  large  dans  le  Bia,  alors  qu'il  est 
globuleux  dans  le  Semillon.  L'epoque  de  maturite  est  la  meme,  el  le  Bia  possede  une  saveur 
speciale  qui  rappelle  celle  du  Sauvignon  blanc,  et  que  Ton  retrouve  dans  le  vin  ;  mais  cette 
saveur  ne  se  developpe  qu'avec  la  pleine  maturite,  quaud  les  grappes  ont  regu  assez  de 
chaleur;  elle  n'est  pas  perceptible  quand  I'annee  est  froide  ou  tardive,  ce  qui  explique 
pourquoi  elle  n'a  pas  ele  signalee  par  tons  les  auteurs  qui  ont  parle  du  Bia. 

En  resume,  et  malgre  certains  traits  de  ressemblance,  nous  tenons  les  deux  cepages  pour 
distincts,  et  le  Bia  merite  une  place  speciale,  a  cause  de  sa  saveur  bien  parliculiere  qui 
tient  du  Muscat  et  du  Sauvignon,  et  de  ses  grains  ovales,  plus  longs  que  larges,  prenant  a 
la  maturite  une  teinte  jaune  ambree,  et  etant  tres  reclierches  des  guepes,  ce  qui  indique 
leur  ricbesse  en  sucre. 

Culture  et  vinification.  —  Les  auteurs,  comme  les  praticiens  d'ailleurs,  ne  sont  pas 
d'accord  sur  la  taille  qu'il  convient  d'appliquer  au  Bia.  Odart,  notamment,  dit  qu'il  est 
vigoureux  et  «  siq^porte  la  pointe  et  I'argon  ».  Le  C^*^  d'Agoull,  de  son  cote,  estime  «  qu'il 
faut  lui  donner  une  taille  longue  pour  arriver  a  un  rendement  convenable  ».  Quant  a 
Pulliat,  estimanl  que  sa  vigueur  esl  a  peine  moyenne,  il  recommande  pour  lui  la  forme 
en  souche  basse  plutol  que  le  bautain,  et  la  taille  a  courson  plulot  que  la  taille  longue. 

Les  jeux  de  la  base  des  sarments,  dans  le  Bia  blanc,  sont  sensiblemenl  moins  fertiles 
que  ceux  de  la  region  mojenne  qui  donnent  des  grappes  plus  grosses  et  plus  nombreuses; 
mais  ils  donnent  suffisamment  pour  que,  dans  beaucoup  de  circonstances,  on  ail  une  recolte 
satisfaisante  avec  la  taille  courte.  Cependant  lorsque  le  porte-grelfe  et  la  ricbesse  du  sol 
fourniront  une  vegetation  plus  abondante,  le  vigneron  devra  recourir  a  I'emploi  du  long 
bois. 

Le  Bia  blanc  a  d'ailleurs,  par  lui-meme,  une  vigueur  assez  grande ;  aussi  ne  faut-il  pas 
craindre  de  le  greffer  sur  des  porle-greffes  capables  d'entretenir  cetle  vigueur  et  d'etablir 
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un  equililjre  convenable  enlre  le  sjsleme  vegetaLif  aerien  et  le  sysLenic  liuliciilaire.  Sons 
ce  rapport,  rAramoii  X  KupesLris  Ganzin  n"  1  semble  lui  convenir  Loul  parliculieremenL, 
et  c'est  avec  le  Bia  ainsi  grelTe  que  la  taille  longue  est  necessaire.  Toutefois,  ctant  donnc 
sa  tardivite,  il  ne  faudra  pas  trop  Timplanler  sur  des  porte-greftes  qui  prolongent  la  vege- 
tation et  retardent  la  maturite.  D'un  autre  cote,  si  Ton  vent  lui  faire  developper  tontes  les 
qualites  qu'il  possede  a  la  pleine  maturite,  il  importe  de  le  planter  seulement  aux  chaudes 
expositions,  sur  les  pentes  des  coteaux  les  mieux  exposes,  en  sols  chauds,  legers,  caillou- 
teux,  mais  profonds  et  riches.  La  on  pourra  lui  laisser  atteindre  sa  complete  maturite,  la 
lui  laisser  depasser  merae  pour  en  tirer  des  vins  de  qualite. 

Son  rendement  est  difficile  a  evaluer,  car  il  n'en  existe  guere  de  plantations  impor- 
tantes  ;  mais  d'apres  les  observations  que  nous  avons  pu  recueillir  de  divers  cotes,  on 
pent  estimer  sa  production  de  35  a  40  hectolitres  aFhectare.  Debourrant  assez  lardivement, 
il  redoutepeu  les  gelees  de  printemps,  et,  dans  tons  les  cas,  a  bien  des  chances  deconserver 
une  partie  de  ses  bourgeons  alors  que  les  autres  varietes  ont  perdu  la  presque  tolalite  de 
leur  recolte.  II  est  rustique  et  pen  sensible  a  la  coulure,  craint  le  Mildiou  et  TOidium, 
mais  s'en  laisse  facilement  preserver  par  les  traitements  ordinaires;  il  est  toujours  Tun  des 
premiers  atteints  par  le  Mildiou,  aussi  faut-il  le  sulfaler  de  Ires  bonne  heure.  L'epaisseur 
de  la  pellicule  de  son  grain  le  rend  resistant  a  la  pourrilure  a  Tautomne;  aussi  peut-on 
le  laisser  longtemps  sur  les  pampres  et  lui  permettre  d'atteindre  un  etat  de  maturite 
convenable,  ce  qui  est  precieux  dans  bien  des  cas,  elant  donnee  la  tardivete  du   cepage. 

Le  Bia  blanc  ne  comporte  pas  de  soins  speciaux  de  vinification  ;  I'essentiel  est  de  lui 
laisser  atteindre  une  maturite  complete,  et  Ton  pent  en  extraire  mi  vin  de  qualite,  carac- 
terise  par  un  degre  alcoolique  eleve,  de  la  finesse,  un  parfum  tout  particulier  (]ui  n'exisle 
que  dans  les  annees  chaudes,  et  capable  de  se  conserver  longlemps.  .Tadis  ceux  que  Ton 
recoltait  dans  la  vallee  du  Bhone  onteu  du  renom,  si  Ton  en  juge  par  la  reputation  qu'ils 
onl  laissee  derriere  eux.  Les  vignobles  du  cluitean  de  Cdiandieu  (Isere)  ont  autrefois 
produit  des  vins  de  Bia  tres  recherches  par  les  consommateurs  lyonnais.  Aujourd'hui  il 
ne  reste  guere  que  le  souvenir  de  cette  ancienne  splendeur;  le  vin  de  Bia  ne  se  trouve 
plus  dans  le   commerce  ;  on  ne  le  rencontre  ])lus  que  chez  quelques  proprietaires. 

Soumis  a  Tanalyse,  le  moiit  de  la  vendange  du  Bia  nous  a  donne  les  chitFres  suivants  : 

Dcnsite 1088 

Alcool  tlieorique 12° 

Acidite  en  SO''  IP 7  b--  8 

et  son  vin,  de  deux  provenances  dilTerentes,  nous  a  donne  en  1U03,  10"  8  d'alcool  et  7  gr.  1 
d'acidite,  dans  des  echantillons  provenant  de  Fezin. 

DESCRIPTION.  — SoucnE,  de  vigueur  moyenne ;  tronc  moycn  reconvert  de  grossieres 
ecorces  se  levant  en  menues  lanieres. 

Bourgeons,  gros,  coniques,  evases,  enveloppes  dans  des  ecailles  bruncs  pendant  le  repos 
de  la  vegetation;  bourgeonneraent  blanc  laineux,  avec  un  leger  ton  carmine  an  bord  des 
jeunes  feuilles ;  jeunes  fenilles  etalees,  vert  jaunatre,  melangces  d'un  peu  de  grenat, 
duveteuses  en  dessus,  blanches  pileuses  en  dessous,  avec  les  nervures  se  detachant  en 
vert  sur  le  fond  blanc;  jeunes  grappes  de  fleurs  erigees,  puis  pendantes. 


146  AMPIELOGRAPHIE 

Uameaux,  criges,  de  moyennc  force,  Ires  aplalis,  de  couleur  vert  jaunatre  a  TeLat  herbace, 
porLanl  d'aiiUe  pari  de  longs  fils  laineux  blancs  a  leur  exLremite,  pres  du  bourgeon  ;  ces 
memes  filaments  se  voient  aussi  sur  les  petioles  des  feuilles  et  les  jeunes  vrilles;  rameaux 
aoiites  de  coulenr  noisette,  assez  rectilignes;  meritballes  de  moyenne  longueur,  tres  line- 
ment  slries  ;  bois  tres  aplali;  nuiuds  pen  saillants,  de  couleur  plus  foncee  que  le  reste  du 
merithalle ;  cloison  mince,  biconcave;  moelle  abondante ;  vrilles  nombreuses,  plutot  greles 
et  tombant  de  bonne  beure  pour  la  plupart. 

Feuilles,  de  dimensions  moyennes,  la  plupart  du  temps  plus  larges  que  longues, 
5-lobees,  avec  des  lobes  aigus,  le  terminal  quelquefois  raccourci,  d'autres  fois  allonge, 
aigu  comme  les  lobes  lateraux,  ce  qui  forme  deux  types,  des  feuilles  courtes  et  des  feuilles 
longues;  sinus  lateraux,  superieurs  et  inferieurs  profonds  et  lyres;  sinus  petiolaire  tres 
ouvert  en  U,  un  peu  lyre,  et  quelquefois,  dans  un  petit  nombre  de  feuilles,  borde  au  fond 
par  les  nervures  de  la  feuille;  face  superieure  un  peu  tourmentee,  gaufree,  d'un  vert 
jaunatre,  copieusement  maculee  de  jaune  a  la  veraison  ;  face  inferieure  veit  jaunatre, 
recouverte  d'un  leger  duvet  araneeux  qui  existe  sur  le  parencbynie  et  sur  les  nervures; 
dents  inegales  en  deux  series,  aigues,  legerement  bordees  de  jaune;  nervures  fortes  et 
saillantes  en  dessous,  de  couleur  jaune  clair,  duveteuses  et  parfois  un  peu  violacees  a 
leur  base,  du  cote  de  leurattaclie  avec  le  petiole.  —  Petiole  court,  sensiblement  plus  court 
que  la  nervure  mediane,  de  moyenne  force,  grele  au  milieu,  renfle  a  ses  deux  extremites, 
aplati,  de  couleur  verte,  et  strie  de  violet  vineux,  faisant  un  angle  presque  droit  avec  le 
sarment,  et  un  peu  obtus  avec  le  plan  du  limbe ;  aoutement  se  faisant  convenablement 
et  de  bonne  beure  ;  defoliaison  precoce. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  aux  3^,  4*^  noeuds,  moyennes,  cylindro-coniques,  souvent 
ailees,  mesurant  en  moyenne  14  a  15  centimetres  de  long,  sur  7  a  8  de  large,  arrivant  a 
17  a  18  centimetres,  sur  8  a  9,  avec  un  poids  moyen  de  130  grammes  et  un  maximum  de 
200  grammes;  pedoncule  assez  long,  grele,  avec  un  noeud  pedonculaire  assez  fort,  de 
couleur  verte,  se  lignifiant  completement  a  la  base  a  la  maturite  des  grains;  rafle  assez 
forte,  verte,  toute  tiquetee  de  gris;  pedicellcs  courts,  greles  et  verruqueux  ;  bourrelet  peu 
developpe,  convert  de  grosses  lenticelles  verruqueuses.  —  Grains,  moyens,  nettement 
plus  longs  que  larges,  mesurant  en  moyenne  16  sur  14  et  pesant  1  gr.  6  avec  un  maximum 
de  2  gr.  5,  assez  serres  dans  la  grappe  ;  pinceau  vert  jaunatre,  court,  bien  adberent  au 
grain;  peau  epaisse,  devenant  vert  jaunatre,  ambree  a  la  maturite  qui  est  de  2"^'  epoque, 
et  assez  abondamment  tiquelee  de  gris;  cbair  peu  abondante  et  fondante ;  jus  abondant,  a 
saveur  sucree,  relevee  d'une  saveur  speciale  rappelant  celle  du  Sauvignon  et  perceptible 
seulement  quand  la  maturite  est  [)arfaite  et  que  Tannee  a  ete  cbaude ;  pepins,  1,  2  par 
grains,  vert  jaunatre,  jaspes  de  brun. 
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GENOUILLET 


Synonymie.  —  Genoilleret,  Genoillet,  Genoyeue  (Incire,  arrondissements  d'Issoudan, 
de  La  Chalre,  de  Chateauroux;  Cher,  arrondissement  de  Saint-Amand).  —  Moret  noir, 
Petit  et  Gros  Moret  (Cher,  arrondissement  de  Bourges).  —  Genouilleret  [Drouhfialt). 
—  Genouille  [C"  Odart).  —  Genoillerk  (Z)''  Guyol).  —  Genouillet  rouge  du  Berry 
(C*^  Rovasenda).  —  Genouillet  noir  (Aube,  vallee  de  laVanne).  —  BrruRiCA?  [Columelle 
et  Saint-Isidore  de  Seville^  cites  par  M.  Roy-Chevrier).  —  Verdet?,  Verdot?;  Mon- 
DEUSE?  (par  erreur,  Rury,  Rovasenda,  lY  Guyot).  —  Genouillet  gris  (Issoudun,  Ernest 
Gaillard),  pour  la  variete  a  raisins  gris. 

Historique  et  origine.  —  Le  Genouillet  est  le  cepage  qui,  jusqu'a  I'invasion  phylloxe- 
rique,  a  forme  le  fonds  d'importants  vignobles  dans  les  departements  de  I'lndre  et  du 
Ciier.  C'est  a  lui  que  les  vins  de  la  Champagne  du  Berry  doivent  leur  reputation.  Le 
C**^  Odart,  qui  cite  ce  cepage,  ne  I'appreciail  guere,  mais  il  transcrit  dans  son  Ampelo- 
(jraphie  une  tradition  toujours  cites  a  Issoudun  :  «  Je  pense,  ecrivail  le  correspondant 
d'Odart,  que  vous  n'estimez  pas  le  Genouillet  a  sa  valeur ;  c'esl  lui  qui  a  produit  dans  les 
Champs-Forls  ces  excellents  vins  dont  se  delectait  Cesar  durant  ses  expeditions  dans  les 
Gaules.  »  Aujourd'luii  encore,  c'est  le  Genouillet  qui  donne  dans  les  sols  argilo-calcaires 
des  Champs-Forts,  aux  portes  d'Issoudun,  le  meilleur  vin  de  ce  vignoble,  mais  rien 
n'autorise  ^  admettre  que  c'est  la  le  cepage  qui  produisait  les  vins  du  Berry  au  temps  de 
Jules  Cesar  et  meme  que  la  ville  gauloise  qui  devint  Uxellodunum,  puis  Issoudun,  etait 
entouree  de  vignes. 

Est-il  possible  d'aulre  part  d'identifier  le  Genouillet  avec  la  vigne  Riturica,  que 
I'agronome  latin  Columelle  recommandait,  un  siecle  apres  la  conquete  des  Gaules,  pour 
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Robin. 
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sa  I'crlilik',  pour  la  (jualiLe  de  ses  prodiiils,  el  parce  qu'elle  ne  degenere  poiiil  dans  les 
terrains  maigres?  Sainl  Isidore  de  Seville,  en  ()()(),  n'hesile  pas  a  ecrire  que  la  BiLurica 
lire  son  noni  de  son  pays  d'origine  :  liiluiiea  provincia,  aujourd  hui  le  Berry. 

La  Iradilion  fait  du  Genouillet,  a  Issoudun,  a  La  Clialre,  a  Sainl-Amand,  un  Ires  vieux 
cepage,  celui  qui  caraclerisait  les  vignoLles  des  calcaires  jurassiques  du  Berry;  plus  que 
tout  autre  il  pent  revendiquer  le  nom  de  Bitnrica,  vigne  du  Berry.  Son  nom  acluel  semble 
avoir  pour  origine  Genouilly,  localite  de  I'ancienne  election  d'Issoudun,  dans  la  vallec  du 
Cher. 

Aire  geographique.  —  La  culture  du  Genouillet  est  limitee  aux  vignobles  de  Fancienne 
province  du  Berry,  sur  les  coleaux  qui  bordent  les  vallees  moyennes  du  Gber,  de  Tlndre 
el  de  leurs  ailluenls.  Les  vignobles  de  cetle  region  sont  groupes  autour  de  Sainl-Amand, 
de  Bonrges,  de  Chateau-Meillant  dans  le  departenienl  du  Clier ;  de  Cliateauroux,  de  La 
Chalre  el  cl'Issoudun  dans  le  departenienl  de  I'lndre;  on  rencontre  exceptionnellement  ce 
cepage  a  Touest  jusqu'a  Argenton,  sur  la  Creuse.  Lssoudun  et  Sainl-Amand  sont  les  deux 
centres  principaux  de  sa  culture. 

Avant  I'invasion  pbylloxerique,  le  Genouillet  formait  les  quatre  cinquiemes  de  I'ence- 
pagement  des  vignes  d'Issoudun,  s'etendant  sur  pres  de  G.OOO  bectares  a  Sainte-Lizaigne, 
Saint-Aoustrille,  Saint-Georges-sur-Arnon,  Dion,  Paudy,  Menetrol-sous-A^atan,  Lizeray  et 
Issoudun.  Les  vignes  de  ces  localiles  elaient  plantees  dans  des  sols  pierreux,  peu  profonds, 
sees,  provenant  du  jurassique  superieur  et  surlout  du  calcaire  a  Astarte  plus  ou  moins 
oolilbiques,  plus  ou  moins  durs,  souvent  analogues  aux  calcaires  crayeux  du  Tonnerrois. 
Le  Phylloxera  a  tres  rapidemenl  detruit  ces  vignes,  vers  1885,  et  les  vignerons  out 
transporte  le  vignoble  sur  les  plateaux  oil  des  depots  de  sables  et  de  graviers  siliceux,  des 
limons  depourvus  de  calcaire,  constituent  des  sols  frais  de  nature  geologique  bien  ditlerente 
sur  lesquels  la  reconstilution  par  les  cepages  americains  gretTes  a  ete  tres  facile.  Mais  dans 
ces  sols,  le  Genouillet  est  peu  a  sa  place  ;  il  s'y  est  montre  souvent  coulard,  de  maturation 
difficile  et  sensible  a  la  Pourriture,  si  bien  qu'il  ne  forme  plus  que  le  dixieme  de  I'encepa- 
gement  actuel.  Depuis  quelqucs  annees  la  replanlalion  du  sol  maigre  et  calcaire  des 
anciennes  vignes  se  poursuit  lentement  et  le  Genouillet  y  reprend  son  ancienne  impor- 
tance. 

A  La  Chalre,  a  Chaleau-Meillanl,  le  Genouillet  etait  dominant  avant  le  Phylloxera, 
niais  il  etait  reste  cepage  secondaire  dans  les  vignobles  de  Cliateauroux.  A  Saint-Amand- 
Montrond,  d'apres  M.  Martin,  le  Genouillet  a  egalement  perdu  son  ancienne  importance; 
on  le  rencontre  encore  dans  les  vignobles  voisins,  a  Drevant,  Colombiers,  Meillant,  La 
Celle,  Bruere,  La  Groutle,  Nozieres,  Orcenais  el  Margais.  Les  vignobles  de  ces  localiles 
reposent  sur  des  sols  siliceux  ou  argilo-silicenx  du  lias  superieur.  Dans  le  vignoble  de 
Sainl-Amand,  le  Genouillet  etait  associe  an  Chambonnal  de  I'Allier;  ces  deux  cepages 
onl  ete  souvent  remplaces  par  le  Durif,  la  Douce-Noire,  ou  Corbeau,  le  Grand  Noir  et 
par  les  Ganiays. 

Aux  environs  de  Bourges,  sous  le  nom  de  Morel  noir,  le  Genouillet  representait  un 
vingtieme  de  Fancien  vignoble,  soil  an  plus  500  hectares.  Nous  avons  rencontre  quelques 
vignes  de  Genouillet  a  Vulaines,  dans  FAube,  sur  les  coteaux  de  la  Vanne.  II  s'agit  la, 
probablemenl,  d'une  importation  accidentelle  de  ce  cepage  faite  a  Foccasion   des  nom- 
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breiises  relations  existaiiL  entre  les  eleveurs  de  moulons  do  la  Champagne  el  ceux   du 
Berry. 

En  resume,  le  Genoiiillet  n'occupe  plus  dans  le  Berry  que  2.500  a  3.000  hectares;  sa 
culture  s'est  restreinle  lors  de  I'invasion  phylloxerique,  elle  ne  reprend  son  ancienne 
importance  que  dans  le  rayon  d'Issoudun. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  Genouillet  est  souvent  appele  Genouilleret  dans 
rindre,  mais  il  serait  plus  exact  d'ecrire,  d'apres  la  prononciation  locale,  Genoyeref  ou 
Genoillet.  Le  D""  Guyot  assimilait  ce  cepage  a  la  Mondeuse,  comme  d'autres  vignes  du 
Centre  telle  que  le  Gascon  de  rOrl.eannais^  ou  Franc  noir  de  V  Yonne.  C'etait  a  lort,  car  le 
Genouillet  et  le  Gascon  n'ont  de  commun  avec  la  Mondeuse  qu'une  maturation  un  peu 
tardive  pour  les  regions  oil  ils  sont  cultives. 

La  synonymic  de  Moret  noir,  appliquee  au  Genouillet  aux  environs  de  Bourges,  nous  a 
fait  comparer  ce  cepage  avec  le  Franc  noir  de  I'Yonne,  qui  porte  le  nom  de  plant  de  Moret 
aux  environs  d'Auxerre ;  le  bourgeonnement  des  deux  cepages  est  different  :  il  est  tres 
duveteux,  blanc  feutre  chez  le  Franc  noir,  presque  glabre  chez  le  Genouillet;  la  feuille  du 
Franc  noir  est  ronde  et  la  denture  obtuse,  tandis  que  celle  du  Genouillet  est  glabre,  sou- 
vent  lobee,  cordiforme  el  possede  une  denture  aigue. 

C'est  avec  le  Gamay  noir  que  le  Genouillet  presente  le  plus  de  ressemblance ;  il  s'en 
distingue  par  sa  souche  plus  forte,  plus  rampante,  par  ses  feuilles  un  peu  plus  graudes, 
plus  allongees  et  par  ses  grappes  generalement  plus  grosses,  de  maturation  plus  tardive  de 
10  a  15  jours. 

Le  debourrement  du  Genouillet  est  lardif,  ce  qui  le  sauve  des  gelees  de  printenips  dans 
les  sols  chauds  et  sees  oil  il  se  plait  et  oil  les  gelees  de  printemps  sont  frequentes.  Bien  que 
tres  fertile,  ce  cepage  n'est  pas  loujours  d'une  fructilication  reguliere  ;  certains  ceps  sont 
reellement  coulards,  surtout  en  sol  fertile.  Les  vignerons  d'Issoudun  donnent  quelquefois 
le  nom  de  Gros  Genouillet,  comme  ceux  de  Bourges  le  nom  de  Gros  Moret,  aux  selections 
a  feuilles  un  peu  epaisses  etmoins  lobees,  plus  resistantes  a  la  coulure.  Lorsque  la  floraison 
s'accomplit  dans  de  bonnes  conditions,  la  production  est  considerable  meme  a  taille  tres 
courte. 

Ce  cepage  se  defend  assez  facilement  des  maladies.  Mais  le  Mildiou  et  lOklium  I'endom- 
magent  gravement  si  les  traitements  sont  dilferes.  C'est  la  Pourriture,  meme  avant 
malurite,  qui  est  le  principal  obstacle  a  sa  culture  dans  les  sols  fertiies. 

M.  Ernest  Gaillard,  viticulteur  a  Issoudun,  a  remarque,  en  1897,  des  ceps  de  Genouillel 
gris  presentant  tons  les  caracteres  ampelographiques  du  Genouillet  noir  mais  porlant  des 
raisins  gris  cendre.  Nous  n'avons  pas  vu  la  variete  blanche,  bien  que  le  catalogue  Bury  des 
collections  de  Saumur  indique  par  erreur  le  Genouillet  du  Berry  comme  cepage  blanc.  Le 
catalogue  de  Saumur  ajoute  comme  synonyme  du  Genouillet  le  nom  de  ^^erdet,  et  nous 
pensons  que  le  cepage  qui  avait  ete  envoye  aux  collections  de  Saunuir  etait  celui  cultive  a 
Issoudun  sous  les  noms  de  Blanc  d'AnJou,  ou  Verdelef  du  Poitou,  qui  n'a  aucune  ressem- 
blance avec  le  Genouillet  noir.  Cette  synonymic  erronee  de  Verdet  est  devenue  Verdot 
dans  Y Ampelographie  universelle  du  C**^  Bovasenda.. ...  ... 

En  resume,  le  Genouillet  est  un  cepage  de  vigueur  moyenne,  fertile,  caracterise  par  ses 
feuilles  cordiformes,  a  denture  aigue,  par  ses  grappes  moyeunes  trop  sensibles  a  la  Pour- 
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riLure,  assez  serrces,  formecs  de  grains  presque  roiuls,  noirs,  pruiiies,  murissani  lui  pen 
tardivemenl  (2*^  epoque).  La  defoliation  est  Lai'dive. 

Culture  et  vinification.  —  Le  Genouillel  du  licrry,  coinnie  le  cepage  que  Columelle 
appelail  Biturica^  esL  remarquable  par  sa  rusLicile  en  terrain  maigre.  Avanl  le  greffage,  il 
etait  adaple  aux  sols  calcaires  on  silico-calcaires  sees,  Ires  pen  profonds,  reposant  sur  les 
calcaires  fendilles  du  jurassique.  Les  sols  froids  el  hiimides  ne  lui  conviennenl  pas. 

II  elait  jadis  tonjonrs  conduit  a  la  taille  courte,  souvenl  meme  ses  souches  semblaient 
taillees  en  tele  d'osier,  et,  en  sol  maigre,  il  donnait  avee  celte  taille  une  recolte  faible  mais 
de  bonne  qualite.  Transporle,  lors  des  premiers  gretTages,  en  sol  fertile,  il  s'est  montre 
coulard  et  on  lui  donne  quelquefois  une  taille  plus  genereuse,  une  baguette  de  5  a  6  yeux 
appelee  «  arcbelet  »  ou  «  queue  de  margot  ».  Cette  taille  longue  ne  lui  convienl  gueie,  sa 
maturite  est  trop  retardee  et  c'est  la  taille  «  en  cornet  »  ou  coursons  de  deux  yeux  qui  doit 
elre  appliquee  a  ce  cepage  dans  tons  les  cas.  Ses  contre-bourgeons  sont  ferliles,  presque 
autant  que  ceux  du  Camay. 

Peu  exigeant  sous  le  rapport  des  fumures,  les  anciens  vignerons  d'Issoudun  renou- 
velaient  leurs  vignes  de  Genouillet  par  provignage  et  se  contentaient  d'une  produelion  qui 
ne  depassait  pas  25  bectolitres  en  moyenne  a  I'bectare.  Dans  les  vignes  greffees,  bien 
fumees,  on  en  oblient  beaucoup  plus. 

Le  Genouillet  donne  de  bonnes  reprises  en  pepiniere  de  greffes-boutures.  Sur  Riparia, 
le  bourrelet  de  la  greffe  est  toujours  tres  accentue;  sur  Rupestris,  ce  cepage  est  sensible  a 
la  coulure,  mais  prend  une  vigueur  remarquable.  Bien  selectionne  il  pent  donner  une 
moyenne  de  60  bectolitres  a  I'bectare.  Greffon  peu  cblorosant,  les  vignerons  lui  reprocbent 
pourlant,  surtout  en  sol  silico-argileux  comme  ceux  des  vignes  de  Saint-Amand,  une 
affinite  insuffisamment  bonne  avec  le  Riparia.  Ce  fait  explique  en  partie  pourquoi  il  a  ete 
delaisse  lors  des  premieres  reconstitutions  de  vignes  dans  le  Rerry. 

La  vendange  et  la  vinification  du  Genouillet  ne  comportent  pas  de  soins  speciaux.  II 
demande  a  etre  cueilli  a  complete  maturite,  mais  il  n'est  pas  toujours  possible  de  le  laisser 
sur  soucbe  a  cause  de  sa  sensibilite  a  la  Pourriture.  Dans  les  sols  sains  et  chauds  oil  il  se 
comporte  bien  il  produit  des  vins  riches  en  couleur,  pleins,  corses,  de  longue  conservation. 

Son  raisin  possede  la  composition  suivante  : 

Poids  moyon  crime  grappe 140 S"" 

100  parties  de  raisins  renferment  : 

Rafles 3.3 

Pepins  et  pellicules 10.1 

Pulpe  et  jus 86. 6 

MM.  Perot  et  Martin,  professeurs  d'agriculture  a  Saint-Amand,  ont  determine  la  densite 
des  mouts  de  Genouillet  pendant  plusieurs  annees  ;  ils  ont  obtenu,  comparativement  avec 
d'autres  cepages,  les  cbiffres  suivants  : 

Annees  Genouillet  noir  Durif                Balzac 

1899 1075  a  1077  1070      1060 

1901 1072  1052      1059 

1902 1070  1043  1047  a  1060 

1903 1061  a  1065  1035  1050  a  1053 
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An  concoui's  agricole  de  Chateauroux,  en  1901,  M.  Drouhault  constalait  que  les 
meilleurs  vins  du  deparlement  provenaient  dii  melange  a  la  cuve  des  raisins  du  Camay  et 
du  Genouillet.  Bien  que  la  maturite  du  Genouillet  soil  en  retard  sur  celle  du  Gamay  de 
10  a  15  jours,  il  y  a  avanlage  a  melanger  leur  vendange. 

Nous  avons  obtenu  au  15  octobre  1903  les  densites  de  mouts  suivanles  pour  des  raisins 

recoltes  a  Issoudun  : 

Genouillet  noir 1073 

Genouillet  gris  ( E.  Gaillard ) 1070 

Gamay  noir 1075 

Cilons  deux  analyses  de  vins  de  ce  cepage  faites  par  M.  Mathieu  a  la  Station  oenolo- 
gique  de  Bourgogne:  le  premier  est  un  vin  rouge  de  la  recolte  de  1902,  le  second  est  un 
vin  fait  en  gris,  en  1900,  avec  les  premiers  raisins  cueillis  sur  une  vigne  greffee  de  trois  ans. 

Vin  rouge  de  Genouillet    Vin  gris  de  Genouillet 

1902  1900 

Alcool 9«  30  12«  0 

Acidite  fixe  (en  SO'-  H'^) Cs'-eO  4s''0 

Acidite  volatile  (en  SO*  IP) 0  S'' 30  Osi-78 

Extrait  sec(a  lOO") 2  i  S'- 50  17  S'' 40               '- 

Creme  de  tartre 3  s''  7 1  2  s-'  94 

Glycerine 8  s'' 52  6  «■■  88 

Tanin(methode  J.  Pi) Os'-31  0  s«- 08          :■- 

Cendres 1  b''  60  1  «'•  05 

Couleur  ( sous-epaisseur  de  5  ™™) 3°  rouge  Chevreul  » 

Ces  deux  vins  bien  constitues  ont  respectivement  une  somme  alcool  +  acide  de  16.2  et 
16.78;  d'apres  M.  Mathieu,  le  vin  rouge  de  Genouillet  analyse  est  remarquable  par  sa 
dose  de  glycerine,  superieure  a  la  moyenne. 

En  annee  normale,  le  vin  de  Genouillet  possede  une  richesse  alcoolique  de  8"  a  9",  il 
est  frais  et  leger,  franc,  dm^  apres  la  recolte,  mais  gagne  beaucoup  en  vieillissant.  C'est 
au  Genouillet  qu'Issoudun  doit  une  reputation  seculaire  de  produire  du  bon  vin  apprecie, 
mais  insuffisamment  connu.  Un  des  fabliaux  du  xiii^  siecle,  la  Bataille  des  vins,  met  en 
bonne  place  les  crus  d'Issoudun  et  de  Chateauroux  et  les  cite  comme  les  meilleurs  du 
Berry. 

Actuellement  le  Genouillet  est  plus  souvent  associe  dans  la  cuve  au  Camay  noir,  au 
Paillot  ou  Ahondance  de  Doue%  au  Gouget  noir  de  I'AUier,  au  Durif,  au  Groslot;  vis-a-vis 
de  ces  cepages  il  remplit  un  role  d'ameliorateur  assez  inconteste  pour  que  les  viticulteurs 
du  Berry  s'efforcent  de  lui  redonner  une  place  imporlante  dans  leurs  vignes.  Ces  vins 
auront  toujours  un  tres  large  debouche  local,  les  vignobles  de  la  region  elant  entoures  de 
pays  exclusivement  agricoles  ou  industriels. 

DESCRIPTION.  —  SoucHK,  vigoureuse,  a  port  mi-erige;  tronc  fort;  racines  dures, 
Ira^antes;  ecorce  se  detachant  en  lanieres  etroites. 

Bourgeons,  moyens  ou  gros,  coniques,  simples,  entoures  d'ecailles  brun  clair  et  proteges 
par  une  bourre  roussatre  abondante ;  bourgeonnement  tardif,  pen  duveteux ;  jeunes 
feuilles  trilobees,  vert  bronze,  glabres  a  la  face  superieure;  duvet  leger,  applique  sur 
les  nervures  a  la  face  inferieure  ;  grappes  apparaissant  tot,  vis-a-vis  des  3*^  et  4*^  feuilles, 
petites  a  leur  naissance,  legerement  rosees. 
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Rameaux,  droils,  de  longueur  moyenne,  ramificalions  nombreuses,  verL  clair  a  TelaL 
herbace,  aoulenicnl  facile;  les  sarmenLs  aouLes  sout  chalain  clair,  quelquefois  gris,  avec 
une  legere  pruine  violacee  plus  accenluee  aux  ikxhkIs,  sLries  longitudinalemenl ;  meriLballes 
courts,  5  a  8  centimetres,  un  peu  renfles  aux  noeuds;  bois  dur,  moelle  peu  abondanle, 
cloisons  peu  epaisses  ;  vrilles  fortes,  mais  peu  longues  et  peu  bifurquees,  se  lignifiant  Lot. 

Feuilles,  mojennes,  cordiformes,  souvenL  enlieres,  les  lobes  n'etant  marques  que  par 
des  dents  plus  longues,  quelquefois  trilobees,  avec  sinus  lateraux  de  profondeur  variable, 
a  fond  arrondi ;  frequemmenl  asymetriques ;  longueur  16  a  18  centimetres  sur  13  a 
14  centimetres  de  largeur ;  limbe  plan,  etale,  parencbyme  de  consistance  ferme,  moyen- 
nement  epais ;  sinus  petiolaire  en  V  ouvert;  face  superieure  de  la  feuille  adulte  vert 
clair,  glabre,  avec  nervures  pales;  face  inferieure  vert  pale,  sur  les  nervures  poils 
grisatres,  courts,  herisses,  mais  peu  nombreux ;  la  pilosite  est  reduite  a  un  seul  rang  de 
poils  courts  sur  les  nervures  secondaires ;  nervures  peu  saillantes,  vert  clair;  denture  aigue 
caracteristique,  intervalles  des  dents  arrondis.  —  Petiole  fortemeut  attacbe  an  sarment, 
long  de  7  k  9  centimetres,  plus  court  que  la  nervure  principale  qui  a  en  moyenne  12  a 
13  centimetres,  glabre,  vert,  formant  un  angle  aigu  avec  la  feuille.  —  Coloration  autom- 
nale  des  feuilles  jaune  clair,  avec  quelques  tacbes  rouges  bien  delimitees  a  I'extremite 
des  dents  principales  ;  defoliaison  tardive. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  du  3^  au  5^  noeud,  au  nombre  de  une  ou  deux  par  sarment, 
moyennes,  cylindro-coniques,  pendantes,  longues  de  11  a  15  centimetres  sur  8  a  11  centi- 
metres de  diametre  ;  quelquefois  elargies  a  leur  sommet  par  un  grappillon  bien  developpe; 
tassees  s'il  n'y  a  pas  eu  de  coulure,  pesant  120  a  160  grammes;  pedoncule  fort,  lignifie ; 
rafle  verte,  herbacee  ;  pedicelles  courts,  forts,  bourrelet  moyen  ;  pinceau  court.  —  Grains, 
moyens,  tres  legerement  ellipsoides  ou  spberiques,  de  14  millimetres  de  diametre  en 
moyenne,  reguliers ;  pellicule  peu  epaisse,  noire,  avec  une  pruine  bleue  peu  abondante  ; 
pulpe  fondante  ;  jus  incolore,  abondant,  saveur  franche,  sucree,  relevee  ;  pepins,  2,  3  par 
grain,  petits,  larges,  a  bee  arrondi. 

La  variete  a  raisins  gris  presente  tons  les  caracteres  generaux  du  Genouillet  noir,  mais 
la  pellicule  du  grain  est  gris  cendre,  avec  pruine  blanchatre, 

J.   Guicherd. 
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LIGNAGE 


Synonymie.  —  Lignage  noir  (vallee  de  la  Loire,  Loir-et-Glier).  —  Masse  doux  (Indre- 
el-Loire).  —  Sucrin?  [D''  Guyot). 

Historique  et  ampelographie  comparee.  —  Le  Lignage  est  un   cepage  noir  donL  la 

culture  est  actuellement  localisee  dans  la  vallee  de  la  Loire  entre  Blois   et  Tours.    Les 

exigences  de  la  rime  amenent  son  nom  dans  la  Satire  de  Boileau  dite  du  Repas  ridicule, 

publiee  en  1663  : 

Un  laquais  efTronte  m'apporte  un  rouge  bord 
D'un  Auvernat  fumeux  qui,  mele  de  Lignage, 
Se  vend  cliez  Crenet  pour  via  de  FHermitag^e, 
Et  cjui,  rouge  et  vermeil,  mais  fade  et  doucereux, 
N'avait  rien  qu'un  gout  plat  et  qu'un  deboire  affreux. 

Boileau  ajoute  dans  ses  notes,  pour  expliquer  les  noms  d'Auvernat  et  de  Lignage  : 
«  Deux  famenx  vins  du  terroir  d'Orleans.  »  II  ne  faut  point  chercher  dans  la  satire  de 
Boileau  des  documents  precis  pour  Fampelographie.  Le  poete  «  profes  dans  Tordre  des 
coteaux  »  ne  songeait  qu'a  faire  la  critique  des  restaurateurs  pen  scrupuleux  sur  la  qualile 
des  vins  offerts  a  leur  clientele. 

Les  auteurs,  Julien,  Rendu,  qui  au  xix^  siecle  ont  ecrit  sur  les  cepages  de  la  vallee  de  la 
Loire,  client  loujonrs  le  Lignage  en  compagnie  de  TAuvernat  on  PinoL  noir,  et  tons  le 
considerent  comme  cepage  de  qualite. 

Une  tradition  qui  nous  a  ete  rapportee  a  Blois  vent  que  le  Lignage  ait  ete  trouve 
vers  1600  sur  la  lisiere  de  la  foret  de  Blois.  Ce  fait,  s'il  est  exact,  permettrait  d'emettre  une 
hypothese  sur  la  denomination  de  ce  cepage.  «  Le  droit  de  laignnge,  nous  ecrit  M.  Ad. 
Berget,  etait  une  redevance  que  Ton  payait  au  seigneur  pour  avoir  le  droit  de  prendre  dans 
une  foret  le  bois  necessaire  a  son  usage.  »  Kst-ce  en  exergant  ce  droit  de  laignage  qu'un 
vigneron  aura  trouve  la  souche  premiere  de  cette  variete?  Ou  bien  Taurait-il  recueillie  sur 
le  bord  de  la  foret  oil  s'exergait  ce  droit  et  lui  en  aura-t-il  donne  le  nom  ?  La  deformation 
de  laignage  en  lignage  est  admise  par  les  lexicographes,  notamment  par  Godefroy  dans  son 
Dictionnaire  historique  de  la  langiie  frangaise. 

BIBLIOGRAPHIE.  —  Bou.eau  :  Satire  III  (1665).  —Julien  :  Topographic  de  tons  les  vignobles  connus 
(  i"  edition,  18.'{'2,  pp.  81  et  75).  —  C^'' Quart  :  Ampelographie  universelle  (p.  256).  • — •  V.  I^endu  :  Ampe- 
lographie fran^aise  (2"  edition,  1858,  p.  354).  —  D''  Guyot  :  Les  vignobles  de  I'rance  (t.  II,  p.  689).  — 
C^"  DE  RovASENDA  '.  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (1887,  p.  103).  —  Trouard-Riolle  et  Platon  : 
Reconstitulion  des  vignobles  du  Loir-et-Cher  (Blois,  1897,  p.  17).  —  Notes  et  communications  de 
MM.  DuGUE,  ViiziN,  L.  Rigout,  Ch.  Bacon. 
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La  culLure  du  Lignage  est  limilee  actuellement  a  quelques  vignobles  des  environs  de 
Blois.  Jiilien,  dans  sa  Topogruphie  des  vignobles,  le  cite  parmi  les  plants  qui  y  etaient  le 
plus  generalement  cultives  vers  1820;  il  en  etait  encore  de  meme  30  annees  plus  tard, 
lorsque  V.  Rendu  decrit  le  vignoble  repute  de  la  Cote  des  Grouets,  situe  sur  la  rive  di'oite 
de  la  Loire,  entre  la  foret  et  la  ville  de  Blois. 

L'invasion  de  rOidiuni  a  ete  fatale  a  ce  cepage  extremement  sensible  a  cette  maladie;  sa 
culture  a  ete  abandonnee  ainsi  que  celle  des  autres  fins  cepages  qui  Taccompagnaient  tels 
que  TAuvernat  blanc,  ou  Cbardonnay,  et  FAuvernat  noir,  ou  Pinot  noir. 

Sa  sensibilite  au  Mildiou,  a  la  Pourriture  et  enfin  sa  production  toujours  faible  lui  ont 
fait  preferer  des  cepages  a  grand  rendement,  et  meme  les  viticulteurs  qui  font  encore 
I'eloge  de  son  vin  ne  lui  ont  garde  qu'une  bien  faible  place  dans  leurs  vignobles  reconsti- 
tues.  II  n'est  plus  guere  cultive  aujourd'bui  que  dans  les  localites  suivantes  :  Sainte-Bobaire, 
Chambon,  Chouzy,  Monteaux  et  Ouzain  dans  le  Loir-el-Cber ;  Gauzay  et  Limeray  dans  le 
departement  d'Indre-et-Loire.  II  devient  exceptionnel  aux  environs  d'Amboise. 

Le  D'"  Guyot  cite  comme  synonyme  du  Lignage  les  noms  de  Masse  doux  et  de  Sucrin. 
Ce  dernier  lui  est  applique  inexactement.  Aux  environs  d'Amboise,  le  nom  de  Sucrin 
est  quelquefois  donne  au  Cot;  mais  il  a  pu  etre  donne  au  Lignage  dont  le  raisin  possede 
une  saveur  douce  et  agreable.  La  douceur  et  la  compacite  de  sa  grappe  expliquent  aussi  le 
nom  de  Masse  doux  qu'il  porte  dans  le  departement  d'Indre-et-Loire. 

Le  feuillage  du  Lignage,  par  sa  denture  et  par  son  duvet,  ressemble  quelque  pen  a 
celui  du  Gueuche  du  Jura,  mais  ce  dernier  est  un  cepage  plus  tardif,  plus  vigoureux  et  a 
plus  grande  production. 

Culture.  —  Le  Lignage  est  un  cepage  de  vigueur  a  peine  moyenne,  il  debourre  tard, 
ses  feuilles  molles,  avec  un  delicat  duvet,  finement  festonnees,  semblent  etre  une  proie 
facile  pour  toutes  les  maladies  :  TOidium  surtout,  puis  le  Mildiou  mettent  son  feuillage 
en  triste  etat.  Pourtant  sa  floraison  est  robuste  et  il  porte  de  petites  grappes  courtement 
cylindriques,  tassees,  inserees  sur  un  pedoncule  court  et  grele  qui  se  laissent  envabir  par 
la  Pourriture.  La  maturite,  contemporaine  de  celle  du  Pinot  noir,  est  facile  et  son  raisin, 
a  cbair  ferme  et  sucree,  a  pulpe  fondante,  est  des  plus  agreables.  II  reprend  bien  au  gref- 
fage  et  possede  une  bonne  affinite  avec  les  divers  porte-gretfes. 

Le  Lignage  doit  etre  conduit  a  laille  courte,  quelquefois  on  laisse  a  la  taille  une  petite 
verge  de  4  a  5  bourgeons,  mais  sa  vigueur  n'esi  pas  toujours  suffisante  pour  supporter 
cette  taille  allongee.  II  pent  produire  35  hectolitres  a  Fbectare,  soil  en  moyenne  un  pen 
plus  que  le  Pinot,  parce  que  sa  production  est  plus  reguliere. 

Le  vignoble  de  la  cole  des  Gouets,  pres  de  Blois,  dont  le  Lignage  faisait  la  reputation,  est 
expose  au  sud-est ;  son  sol  est  constilue  par  les  eboulis  des  elages  superieurs  de  la  craie 
fortement  melanges  a  I'argile  a  silex.  C'est  pour  la  vigne  une  excellenle  terre  de  pierres  a 
fusil,  oil  il  est  possible  d'obtenir  siirement  de  bons  vins.  C'est  aussi  sur  I'argile  a  silex 
melangee  a  la  craie  noduleuse  du  sous-sol  que  se  trouvent  les  autres  vignobles  oil  se  cultive 
le  Lignage  a  Test  de  Blois. 

II  y  a  cinquante  ans,  son  vin  fin,  delicat,  pen  colore,  etait  repute.  On  le  vinifiait  aussi 
en  blanc  parce  que  sa  conservation  en  bouteille  etait  meilleure  et  son  produit  tout  aussi 
distingue.  Actuellement,  le  Lignage  n'est  plus  vinifie  separement. 
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DESCRIPTION.  —  SouciiE,  de  vigueur  moyenne;  port  erige;  Ironc  faible. 

Bourgeons,  gros,  arrondis,  avec  ecailles  brunes  et  quelques  flocons  lainenx  persislant 
ail  niveau  des  yeux ;  bourgeonnenie»t  lardif,  duveleux,  legerenient  rose;  duvet  blanc 
forme  de  poils  appliques  sur  les  deux  faces  des  jeunes  feuilles ;  les  menies  poils  lanugineux 
s'appHquent  sur  les  jeunes  rameaux,  sur  les  petioles  et  sur  les  vrilles. 

Rameaux,  longs,  faibles,  aplatis,  pen  sinneux  ;  ramificalions  pen  nombreuses,  verles  a 
Telat  herbace;  sarments  aouLes  couleur  cannelle  ou  brun  clair,  bois  dur,  cassant;  vrilles 
tres  faibles,  rares,  simples,  souvent  caduques. 

Feuilles,  moyennes  ou  sous-moyennes,  arrondies  ou  un  pen  plus  larges  que  longues  : 
12  a  13  cenlimetres  de  longueur  sur  13  a  14  centimetres  de  largeur;  linibe  presque  plan, 
legerement  gaufre,  pen  epais,  peu  consistant;  face  superieure  vert  clair,  glabra,  faiblement 
vernissee ;  face  inferieure  verl  terne,  portant  un  duvet  araneeux  continu  applique  sur  le 
parenchyme  et  sur  les  nervures;  sinus  petiolaire  en  U  ou  a  fond  largement  arrondi ;  sinus 
lateraux  peu  marques,  a  fond  arrondi,  divisant  la  feuille  en  3  ou  5  lobes  ;  dents  irregulieres, 
petites  et  nombreuses,  tres  aigues,  terminees  par  un  mucron  delicat,  souvent  une  ou  deux 
dents  dans  le  sinus  petiolaire.  —  Petiole  de  5  a  6  centimetres,  faible,  bien  plus  court  que 
la  nervure  principale  qui  a  8  a  10  centimetres,  glabre  ou  portant  quelques  poils  floconneux, 
vert.  A  Fautomne,  les  feuilles  portent  des  taclies  rouges  vineux  sur  tout  leur  pour  tour. 
Defoliaison  precoce. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  vis-a-vis  de  la  3*^  ou  de  la  ^'^  feuille,  souvent  une  seule  par 
sarment,  petites,  cylindriques,  courtes;  8  a  10  centimetres  de  longueur  sur  6  centimetres 
de  diametre,  compactes,  formees  de  grains  reguliers ;  pedoncule  court,  2  a  3  centimetres, 
vert  berbace,  grele  ;  rafle  verte  ;  pedicelles  courts,  verts,  bourrelet  moyen,  peu  verruqueux  ; 
pinceau  long,  colore.  —  Grains,  moyens,  reguliers,  legerement  ovoides  ou  deformes  par 
la  pression ,  ayant  15  "i"^  sur  17'"'"  de  longueur,  bien  adberents  a  leurs  pedicelles; 
pellicule  assez  epaisse,  noire,  avec  pruine  bleu  fonce,  ricbe  en  matiere  colorante;  chair 
ferme,  pulpe  verdatre,  assez  abondante,  fondante;  jus  incolore,  saveur  sucree,  simple, 
agreable;  pepins  2  a  4,  allonges,  brun  clair. 

J.   Guicherd. 


MOLETTE 


Synonymie.  —  Molette,  Molette  blanche,  Mondeuse  blanche  de  Sayoie  (d'apres 
M.  P.  Toclion,  par  erreur). 

Observations.  —  La  Molette  ne  saurait  etre  confondnc  avec  la  Mondeuse  blanche, 
conime  a  cm  pouvoir  le  faire  M.  P.  Toclion  ;  en  effet,  landis  que  le  premier  de  ces  cepages 
a  un  bourgeonnement  pen  duveleux  et  blancluilre;  nne  feuille  moyenne,  tri  on  quinque- 
lobee,  garnie  a  sa  face  inferieure,  sur  les  nervures  et  sous-nervures,  d'un  duvet  court 
et  raide ;  une  grappe  cylindro-conique,  un  pen  ailee,  tassee,  souvent  recourbee  a  son 
extreniite,  a  grains  verts  prenant  une  couleur  blanchatre  dans  les  parties  eclairees, 
murissant  a  la  2*^  epoque;  —  le  second  a  un  bourgeonnement  bien  duveteux,  d'un  blanc 
leinle  de  rose  ;  une  feuille  grande,  plus  longue  que  large,  avec  un  duvet  rare  et  un  pen 
iloconneux  a  la  face  inferieure;  une  grappe  cylindro-conique,  allongee,  nettement  ailee, 
pen  serree,  a  grains  dun  jaune  dore,  murissant  entre  la  2^^  et  la  3*^  epoque. 

La  Molette  blanche  est  pen  repandue,  elle  ne  parait  pas  exister  hoi's  des  vignobles  de 
Seyssel.  C'est  un  cepage  d'abondance  plutot  que  de  qualite.  Soumis  a  la  taille  courte,  il 
donne  lieu  a  une  production  elevee,  s'il  est  cultive  dans  des  sols  de  fertilite  suffisante,  ce 
sont  les  terrains  de  nature  argilo-calcaires,  niarneux  qui  paraissenl  lui  convenir  parliculie- 
rement.  II  y  aurait  inconvenient  a  lui  appliquer  la  taille  longue  qui  Tepuiserait  prompte- 
ment,  niais  on  pent  le  cultiver  en  treille,  role  auquel  sa  vegetation  puissante  le  rend 
particulierement  apte. 

La  Molette  est  rustique,  pen  sensible  aux  gelees,  a  la  coulure  et  aux  maladies  crypto- 
gamiques,  sa  bonne  fertilile  se  maintient  avec  regularite.  Vinifiee  seule,  elle  donne  un  vin 
commun  qui  n'a  d'autre  merile  que  son  abondance;  le  mcilleur  moyen  de  Tuliliser  consiste 
a  la  melanger  avec  la  Roussette,  le  Jonvin  et  la  Mondeuse  blanche  qui  en  ameliorent  sensi- 
blement  la  qualite. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse,  tres  fertile,  a  port  mi-erige. 

BouKGEONS,  petits,  donnanl  lieu  a  un  bourgeonnement  tomenteux,  blanchatre,  nuance 
de  rose. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (Paris,  1876-1877,  t.  II,  p.  81  ).  —  C^^  J.  de 
RovASENDA  :  Essai  d'une  ampelographio  universelle  (trad.  D""  F.  Cazalis  et  professeur  G.  Foex,  Paris  et 
Montpellier,  1881,  p.  122).  —  V.  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vignes  (Montpellier,  1888,  p.  217). 
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Rameaux,  vigoureux,  forts,  cylindriques ;  a  merithalles  moyens  ou  courls,  finemcnl 
stries;  a  bois  assez  dur,  renfermanl  pen  de  moelle ;  ecorce  brun  clair,  legeremenl  strice ; 
vrilles  f'orles,  longues,  bifurquees. 

Feuilles,  moyennes,  tri  ovi  quinquelobees ;  sinus  petiolaire  assez  profond,  souvent  ferme 
par  la  superposition  des  bords  lateraux ;  sinus  lateraux  pres  de  I'origine  peu  profonds  ou 
nuls;  sinus  lateraux  pres  de  Textremite  plus  profonds;  lobe  extreme  bien  detache  ;  dents 
en  deux  series,  assez  larges,  a  limbe  bulle  plus  ou  moins  contourne,  assez  epais,  vert  fonce 
et  glabre  a  la  face  superieure,  d'un  vert  plus  pale  avec  un  duvet  assez  grossier,  court  et 
raide  sur  les  nervures  et  les  sous-nervures  a  la  face  inferieure ;  nervures  bien  marquees, 
non  colorees.  —  Petiole  mojen,  lave  de  pourpre  violace,  faisant  un  angle  obtus  avec  le 
limbe  de  la  feuille. 

Fruits.  —  Grappes,  grosses,  cjlindro-coniques,  peu  ailees,  serrees,  regulieres,  a 
pedoncule  court,  assez  fort,  lignifie  a  I'origine;  pedicelles  courts,  termines  par  un  bourrelet 
volumineux  qui  entraine  un  pinceau  petit,  vert  clair.  —  Grains,  movens,  spheriques, 
tendres  (d'oii  le  nom  de  Molette),  a  peau  assez  epaisse  et  resistante,  de  couleur  verdalre, 
passant  au  blanc  jaunatre  du  cote  eclaire  par  le  soleil,  peu  pruinee,  a  chair  molle,  un  peu 
aigrelette,  assez  sucree. 


G.   FoEX. 
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CHIGHAUD 


Synonymie.  —  Tsintsao,  Brunet  (a  Privas,  d'apres  V.  Pulliat). 

Observations.  —  Le  Chichaud  est  un  cepage  ardechois  que  Ton  rencontre  dissemine 
dans  les  vignobles  des  environs  d'Aubenas,  de  Vals,  de  Joyeuse,  de  I'Argentiere  et  de 
Privas;  on  le  trouve,  mais  a  I'etat  d'exception,  de  Tautre  cole  du  llbone,  dans  quelques 
vignobles  de  la  region  de  Montelimar.  C'est  done  TArdecbe  et  meme  une  partie  liniitee 
de  ce  departement  que  Ton  pent  regarder  comme  son  babilat  a  pen  pres  exclusif;  dans  ce 
milieu  meme,  il  ne  joue  pas  un  role  tres  important  malgre  ses  qualites  remarquables 
comme  raisin  de  table  et  comnie  raisin  de  cnve.  Sa  precocite  et  la  possibilile  de  le  cultiver 
dans  des  sols  panvres,  sees  et  caillouteux,  permettraient  d'en  etendre  beaucoup  Temploi, 
mais  il  tend  au  contraire  a  disparaitre  meme  dans  I'Ardeche,  devant  I'invasion  des  cepages 
communs  du  Midi. 

Le  nom  patois  de  Tsinlsao,  donne  au  Chichaud,  I'a  fait  confondre  par  divers  auteurs 
avec  le  Cinsaut.  Pulliat  lui-meme  declare  dans  le  Vignoble  (t.  II,  p.  87)  avoir  un  moment 
ete  trompe  par  cette  homonymie,  mais  une  elude  plus  attentive  lui  permit  de  ditTerencier 
facilement  ces  deux  cepages.  Le  Cinsaut  debourre  plus  lard  que  le  Chichaud ;  sa  feuille  est 
plus  grande,  plus  profondement  decoupee,  plus  duveteuse ;  sa  grappe  est  plus  grosse,  plus 
lache,  a  grains  plus  volumineux,  plus  allonges,  plus  longuement  pedicelles  que  celle  du 
second.  Enfin  le  Chichaud  murit  a  la  fin  de  la  i'*^  epoque,  c'est-a-dire  plus  tot  que  le 
Cinsaut  qui  est  de  la  2*^. 

Ainsi  que  nous  Tavons  deja  indique,  le  Chichaud  est  un  excellent  raisin  de  table,  il  egale 
presque  le  Cinsaut  a  ce  point  de  vue  et  arrive  a  maturite,  comme  nous  Tavons  vu,  un  pen 
avant  lui;  il  pourrait  vraisemblablement,  grace  a  ces  qualites,  jouer  un  role  d'une  certaine 
importance  pour  Tapprovisionnement  de  nos  grands  marches. 

C'est  egalement  un  tres  bon  raisin  de  cuve,  bien  qu'il  ne  soit  jamais  vinifie  seul,  il 
ameliore  beaucoup  la  qualite  des  vins  dans  lesquels  il  intervient  dans  des  proportions 
notables.  M.  Pulliat  estime  qu'il  leur  donne  «  de  la  finesse,  du  monlant  et  du  bouquet  ». 
«  Cuve  seul,  dit-il,  avec  un  dixieme  de  raisin  blanc  de  choix,  comme  la  Raisaine,  le 
Chichaud  produirait  certainement  des  vins  bien  meilleurs  et  dune  vente  plus  facile  que 
ceux  recoltes  aux  environs  d'Aubenas.  » 


BI6LI0GRAPHIE.  —  C'^'^  J.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (trad.  D''  F.  Cazalis  et 
professeur  G.  Foex,  Montpellier,  1881,  p.  44).  — G.  Foex  :  Cours  complet  de  viticulture  (  i"^  edit.,  Mont- 
pellier,  1895,  p.  261). 
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C'est  clans  les  sols  chauds,  sees  el  eaillouleux,  lels  que  ceux  qui  convlennent  au  Cinsaut, 
que  le  Gliichaud  donne  ses  meilleurs  produits  el  que  sa  produclion  esl  la  plus  elevee 
proporlionnellement  a  celle  des  autres  cepages.  D'une  vegelalion  lout  au  plus  moyenne,  il 
se  Irouve  Ires  bien  d'elre  greffe  sur  le  Rupeslris  du  Lot  qui  s'accommode  en  oulre  on  ne 
peul  mieux  des  milieux  que  nous  venous  de  decrire  comme  lui  elanl  particulierement 
favorables.  II  est  soumis  habiluellemenl  a  la  taille  courte  qui  suffil  elanl  donnee  sa  bonne 
fertilile  el  qui  mieux  que  loute  autre  assure  la  beaule  el  la  bonle  de  ses  raisins. 

Le  Chicbaud  parait  assez  sensible  a  J'aclion  du  Mildiou  et  exige,  par  suite,  une  grande 
vigilance  el  des  traitemenls  nombreux  o[  soigneusemenl executes  dans  les  anneespluvieuses. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  de  vigueur  moyenne,  a  tronc  grele,  a  ecorce  se  detacbanl 
en  lanieres  assez  fines,  a  port  mi-erige. 

Bourgeons,  courts  el  oblus,  donnant  lieu  a  un  bourgeonnement  d'abord  duveteux  et 
d'un  vert  blanchatre,  puis  verl  clair  ;  jeunes  feuilles  quinquelobees. 

Rameaux,  assez  longs,  pen  sinueux,  de  grosseur  moyenne  on  plulot  greles,  a  merilhalles 
moyens ;  noeuds  pas  Ires  gros  et  aplalis;  ramifications  assez  nombreuses  et  court.es;  bois 
assez  dur,  avec  pen  de  nioelle,  a  ecorce  brun  clair,  rayee  de  brun  plus  fonce  el  irregu- 
lieremenl  ponctuee,  quand  ils  sonl  aoutes,  verl  clair  Ires  legerement  teinles  de  violet,  a 
Tetat  berbace  ;  cloisons  des  noeuds  assez  epaisses ;  vrilles  greles,  bifurquees,  se  lignifianl. 

Feuilles,  pelites,  quinquelobees,  aussi  longues  que  larges  ;  sinus  peliolaire  generale- 
ment  ferme  par  la  superposition  des  lobes  lateraux  ;  sinus  laleraux  pres  de  I'origine, 
marques,  mais  pen  profonds ;  lobes  lateraux  bien  marques;  lobe  extreme  bien  delacbe; 
dents  en  deux  series,  pelites,  obtuses ;  limbe  a  relief  legerement  tourmenle,  de  consis- 
tance  parcbeminee,  de  coulenr  vert  gai  el  glabres  a  la  face  superieure,  vert  plus  pale  el 
glabres  a  la  face  inferieure,  se  colorant  en  rouge  sur  les  bords  a  I'arriere-saison ;  nervures 
fines  et  saillanles  en  dessous.  —  Petiole  moyen,  de  coulenr  verte. 

Fruits.  —  Grappes,  siluees  ordinairement  sur  le  4*^  noeud,  moyennes  ou  plulot  au-dessus 
de  la  moyenne,  coniques,  frequemmenl  ailees,  assez  serrees,  assez  regulieres,  a  pedoncule 
court,  assez  fort,  entierement  herbace,  a  pedicelles  courts  el  gros,  avec  bourrelet  gros, 
verruqueux,  entrainant  nn  pinceau  assez  gros,  incolore.  —  drains,  sur-moyens,  legere- 
ment piryformes,  assez  fermes,  a  peau  epaisse,  avec  un  ombilic  pen  apparent,  de  coulenr 
noir  bleuatre  lendre,  pruinee,  a  chair  juteuse,  sucree,  dun  gout  agreable,  avec  deux 
graines  de  grosseur  moyenne,  allongees. 

G.  Foex, 


MAGCABEO 


Synonymie.  —  Magcaheu,  Maccabeou.  —  Ugni  blanc  (par  erreur,  d'apres  MM.  P.  Tochon 
eL  V.  Pulliat). 

Observations.  —  Le  Maccuheo  parait  originaire  d'Espagne  ou  il  serait  cullive  de  leraps 
immemorial  et  d'oii  il  aurait  ele  importe  probablement  a  Line  epoque  deja  ancienne  dans 
le  Roussillon  ;  Jnllien  le  mentionne,  dans  sa  Topographic  de  tons  les  vigiiobles  connus, 
pnbliee  en  J816,  comme  cullive  au  vignoble  de  Salces,  pres  de  Perpignan,eL  affirme  le  fait 
de  son  importation  d'Espagne.  Le  C**'  OdarL  le  considere  egalement  comme  d'origine 
espagnole,  malgre  I'avis  de  M.  Janbert  de  Passa,  «  homme  dun  grand  savoir  »,  cpii 
affirme  qu'il  a  eLe  imporle  d'Asie  Mineure.  II  n'existe  en  France  que  dans  quelques 
localites  des  Pyrenees-Orientales,  Salces,  Rivesaltes,  Corneilla,  Espira  de  la  Glj,  etc., 
et  encore  y  occupe-l-il  une  place  des  moins  considerables.  On  le  trouve  tres  rarement 
aujourd'bui  a  I'etat  de  plantation  bomogene,  il  est  a  pen  pres  constamment  dissemine 
en  petit  nombre  dans  des  vignobles  composes  d'autres  cepages.  II  subit,  comme  beaucoup 
d'autres  plants  de  valeur,  Tinfluence  des  conditions  commerciales  qui  sollicitent  de  plus 
en  plus  les  viticulteurs  vers  I'emploi  des  vignes  communes  a  grande  production ,  et 
cependant  les  qualites  remarquables  de  son  raisin  pour  la  table  et  pour  la  cuve  meri- 
teraient  de  lui  assurer  une  place  d'une  certaine  importance  dans  les  vignobles  meridionaux. 

M.  Tochon  et  M.  Pulliat  out  regarde  le  Maccabeo  comme  identique  a  FUgni  blanc  de  la 
Provence,  mais  il  y  a  la  une  erreur  evidente  dans  laquelle  ces  deux  auteurs  ne  seraient 
certainement  pas  tombes  s'ils  avaient  eu  sous  les  yeux  des  ecbantillons  autbentiques  du 
Maccabeo.  M.  Pellicot  et  M.  IL  Mares,  qui  connaissaient  tons  deux  fort  bien  Tampe- 
lograpbie  de  la  region  mediterraneenne,  tenaient  ces  deux  cepages  pour  distincts  ;  le 
premier  de  ces  auteurs  dit ,  dans  VEssai  d'une  ampelographie  universelle  du  C^°  de 
Rovasenda  (p.  106)  :  «  Le  Maccabeo  blanc  fait  un  vin  de  liqueur  et  est  tres  different 
de  VUgni  blanc  »,  et  le  second  les  decrit  separement  et  ne  fait  meme  pas  allusion  a  la 
synonymie  qui  pourrait  exister  entre  eux.  Et  en  effet,  la  grappe  grosse  ou  tres  grosse, 
de  forme  pyramidale,  serree,  a  pedoncule  et  pedicelles  plutot  courts  du  Maccabeo,  nous 
parait  difficile  a  confondre  avec  celle  tres  longue,  en  queue  de  reuard,  avec  un  pedoncule 


6IBLI0GRAPHIE.  —  Jullien  :  Topo|,^raphie  de  tous  les  vignobles  connus  (Paris,  1816,  p.  287).  —  Mas  et 
Pulliat  :  Le  Mgnoble  (Paris,  187G-1877,  t.  II,  p.  117).  — V.  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vignes  (Mont- 
pellier,  1888,  p.  185).  —  H.  MARiis  :  Des  vignes  du  Midi  de  la  France  (Livre  de  la  ferme,  Paris, 
4"  edition,  p.  191 ).  —  G.  Foex  :  Gours  complet  de  viticulture  (Monlpellier,  1895,  4*"  edition). 
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el  des  pedicelles  longs  et  un  pen  greles  de  FUgni  blanc.  De  plus,  la  maliirile  du  premier 
est  beaucoup  plus  tardive  que  celle  du  second,  d'apres  M.  Mares  qui  les  cullivaiL  lous  les 
deux  dans  ses  collections  de  Launac.  Enfin  la  feuille  du  Maccabeo  est  en  general  peu 
profondement  sinuee,  sauf  le  sinus  petiolaire  qui  est  le  plus  souvent  ferme  par  la  superpo- 
sition des  lobes  lateraux,  la  face  inferieure  porte  seulement  des  traces  duveteuses  blanches 
sur  les  nervures  et  sous-nervures,  tandis  que  celle  de  TUgni  blanc  est  profondement  sinuee, 
avec  le  sinus  petiolaire  generalement  ouvert  et  la  face  inferieure  recouverte  d'un  duvet 
araneeux  tres  apparent  et  assez  compact.  Le  C^®  Odart  cite  parmi  les  cepages  espagnols 
remarquables  un  Maccabeo  noir. 

Le  Maccabeo  redoute  les  milieux  bas  et  humides  oii  il  est  sujet  a  ces  arrets  de  vegeta- 
tion produits  par  le  froid  an  moment  de  Tentree  en  seve,  souvent  accompagnes  de 
formation  de  hroussins  et  auxquels  on  donne  le  nom,  dans  le  Midi,  de  retour  de  seve. 
Ce  sont  les  terrains  de  coteaux  un  peu  caillouteux,  chauds,  bien  draines  et  pourtant  fertiles, 
qui  lui  conviennent  le  mieux  ;  s'il  y  est  cultive  avec  soin  et  suffisamment  fume,  ses  rende- 
ments  s'y  elevent  a  30  on  40  hectolitres  a  I'hectare.  La  bonne  fertilite  de  ce  cepage  permet 
d'en  obtenir  un  produit  tres  suffisant  par  la  taille  courle  qui  assure  en  outre,  mieux  que  la 
taille  longue,  la  beaute  de  ses  fruits;  on  doit  seulement  avoir  la  precaution  de  multiplier 
suffisamment  le  nombre  des  porteurs  pour  diminuer  la  vigueur  souvent  excessive  de  ses 
rameaux ;  ils  sont  frequemment,  en  effet,  decoUes  par  les  vents  auxquels  leur  grande 
longueur  donne  une  prise  facile. 

Le  debourrement  du  Maccabeo  est  a  peu  pres  contemporain  de  celui  de  la  Carignane,  il 
est  done  tardif  et  lui  permet  d'echapper,  le  plus  souvent,  ainsi  que  cela  a  lieu  pour  ce 
cepage,  aux  premieres  gelees  du  printemps.  Sa  maturite  est  de  3^  epoque  et  precede  de 
quelques  jours  celle  de  ce  dernier;  dune  bonne  fertilite,  il  redoute  peu  rOidium  et  resiste 
assez  bien  au  Mildiou;  son  raisin  se  passerille  bien  dans  les  annees  seches,  mais  se  pourrit 
parfois  dans  celles  qui  sont  humides. 

Le  Maccabeo  produit  un  excellent  raisin  de  table,  de  tres  belle  apparence;  mais  il 
donne,  en  outre,  un  vin  d'environ  14",  remarquable  et  conqiarable  aux  meilleurs  vins 
de  liqueur  d'Espagne,  de  Sicile  ou  de  Grece ;  malheureusement  I'abandon  de  la  culture  de 
ce  cepage  a  fait  disparaitre  presque  completement  la  production  de  ce  vin,  qn'il  est  fort 
difficile  aujourd'hui  de  se  procurer.  On  le  preparait  autrefois  de  la  maniere  suivanle  : 
apres  avoir  extrait  le  nioiit  des  raisins  tres  murs  ou  meme  passerilles,  on  le  ineltait  sur  le 
feu  dans  une  chaudiere,  avec  quelques  clous  de  girofle,  on  lui  faisait  /We/'  un  bouillon^ 
mais  sans  le  concentrer,  comme  on  le  fait  pour  le  inn  ciiit,  on  ecumait,  on  Tentonnait 
enfin  dans  de  petits  futs  oil  s'eifecluait  sa  fermentation. 

DESCRIPTION.  —  SoucuE,  tres  vigoureuse,  a  tronc  gros,  avec  une  ecorce  grossiere, 
port  erige. 

Bourgeons,  pointus,  de  grosseur  moyenne,  d'un  brun  vernisse ;  bourgeonnement 
duveteux  blanchatre,  pique  de  brun  carmine. 

Rameaux,  longs,  unpen  sinueux,  coniques  (beaucoup  plus  gros  a  I'origine  qu'a  I'extre- 
mite),  gros;  merithalles  moyens  ou  courts;  noeuds  assez  gros,  renfles;  ramifications  assez 
nombreuses;  bois  dur,  avec  peu  de  moelle  ;  ecorce  de  couleur  cannclle,  rougeatre,  rayee 
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de  1)11111  un  j)t'ii  plus  fonce,  quaiid  le  sannent  esL  aouLe,  d'lin  vert  clair  lave  de  pourpre 
violaee  (piand  il  est  encore  a  Tetal  herbace ;  cloison  des  noeuds  epaisse;  vrilles  bifurquees, 
vigoureuses  quand  elles  sont  herbacees,  sechanl  babitiiellement  sans  se  lignifier. 

Feuilles,  grandes,  plus  longues  que  larges,  tri  ou  quinqiielobees,  parfois  presque 
entieres  a  Torigine  des  sarinenls  ;  sinus  petiolaire  assez  profond,  sonvent  ferme  par  la 
superposition  des  lobes  lateraux  ;  sinus  laleraux  pres  de  Torigine  souvent  pen  marques; 
sinus  lateraux  pres  de  rexlremile  plus  marques;  lobe  extreme  generalement  bien  detacbe; 
lobes  lateraux  plus  ou  inoins  marques;  dents  en  deux  series,  assez  grandes,  generalement 
un  pen  obtuses;  limbe  plus  ou  moins  tourmente,  de  consislance  parcheminee,  de  couleur 
vert  clair,  glabre,  presque  luisant  a  la  face  superieure,  d'un  vert  plus  pale,  avec  des  traces 
d'un  duvet  colonneux  blanc  sur  les  nervures  et  sous-nervures  a  la  face  inferieure,  passant 
au  jaune  canari  dans  Tarriere-saison  ;  nervures  d'un  vert  pale,  saillantes  en  dessous.  — 
Petiole  assez  long  et  fort,  vert  pale  lave  de  pourpre  violaee. 

Fruits.  —  Gruppes,  situees  babituellement  sur  le  2*^  et  le  3*^  noeud,  grosses  ou  tres 
grosses,  pjramidales,  plus  ou  moins  ailees,  ou  plus  frequemment  avec  une  vrille  laterale 
portant  un  grappillon,  serrees,  a  grains  reguliers;  pedoncule  berbace,  assez  fort,  plutot 
court;  pedicelles  verts,  berbaces,  plutot  courts,  se  terminant  par  un  bourrelet  de  grosseur 
moyenne  et  verruqueiix.  —  Grains^  de  grosseur  moyenne  ou  sur-mojenne,  spberiques, 
croquants,  a  peau  assez  resistante  ;  ombilic  pen  apparent,  persistant,  central,  de  couleur 
vert  clair,  prenant  des  teintes  rubignieuses  tres  marquees  dans  les  parties  exposees  au 
soleil,  legerement  pruines;  tres  doux,  d'un  goutreleve  et  fin  ;  avec  deux  graines  allongees. 
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PINOT    TEINTURIER   BURY 


Synonymie.  —  Depute  Bury. 

Historique  et  origine.  —  Lorsque  Ton  remonte  le  cours  des  ages  dans  Thistoii^e  locale 
on  constate  que  depuis  le  xvi^  siecle  jusqu'a  la  Revocation  de  Tedit  de  Nantes,  Saumur 
flit  un  brillant  foyer  de  lumiere  scientifique  et  litteraire.  La  ville  avait  pris,  sous  le  gou- 
vernement  paternel  de  Duplessis-Mornay ,  un  grand  accroissement ;  la  population,  qui 
n'est  aujourd'hui  que  de  16.000  habitants,  etait  a  cette  epoque  de  pres  de  30.000.  Le 
pays  elail  devenuun  centre  des  plus  actifs  de  I'exercice  public  de  la  religion  reformee, 
qui  venait  de  naitre.  Duplessis-Mornay,  eleve  secretement  par  sa  mere  dans  la  nouvelle 
religion,  avait  tout  d'abord  embrasse  la  carriere  des  amies;  une  chute  de  cheval  Tobligea 
a  I'abandonner.  II  parcourut  I'Europe  entiere,  fut  regu  par  Elisabeth  d'Angleterre  et  se 
lia  d'estime  avec  Goligny  en  1572.  Echappe,  a  la  faveur  de  plusieurs  deguisenients,  au 
massacre  de  la  Saint-Barthelemy,  il  emigra  en  Angleterre.  De  retour  en  Erance,  devenu 
conseiller  du  roi  de  Navarre,  Duplessis-Mornay  avait  acquis  la  reputation,  justifiee,  d'un 
des  hommes  les  plus  savants  de  Tepoque.  C'est  alors  qu'il  fonda  a  Saumur  une  Academic 
oil  les  plus  eniinenls  professeurs  des  universiles  protestantes  sollicilereiit  Fhonneur  d'une 
chaire  scientifique,  theologique  ou  litteraire. 

L'eclat  de  T Academic  de  Saumur,  sous  la  savante  impulsion  de  Duplessis-Mornay, 
relenlit  bientot  dans  TEurope  entiere ;  quelques  nonis  sont  demeures  celebres  :  Duncan, 
Daille,  Laplace,  Tanneguy-Lefevre,  le  pere  de  la  celebre  feninie  de  lettres,  M""^  Dacier. 
Leurs  divers  travaux  et  ecrits  eurent  un  tel  retentissement  que  les  catholiqnes  alarnies 
appelerent,  par  I'intervention  du  pape  Paul  V  et  pour  combatlre  les  progres  du  calvinisme, 
deux  nouveaux  ordres  de  Eranciscains. 

L'un,  connu  sous  le  nom  de  RecoUets,  vint  s'installer  a  Saumur,  en  iOOO,  dans  le 
faubourg  de  Nantilly.  Le  convent  et  ses  dependances,  devenu  libre  un  pen  avant  la 
Revolution  et  vendu  conime  bien  national,  a  constitue  depuis  le  Jardin  des  plantes  et  de 
viticulture.  L'enclos  des  Recollels  est  un  vaste  amphitheatre  eclaire  et  chaufTe  par  le  soleil 
du  sud  et  de  I'ouest.  Divise  en  jardins  superposes  se  terminant  par  de  larges  lerrasses,  ou 
boisees  ou  consacrees  a  la  culture,  cet  enclos  realise  tons  les  elements  necessaires  a  la 
culture  de  la  vigne.  Le  sol,  siliceux  ou  silico-argilenx,  se  prete  a  la  vegetation  et  au 
developpement  de  tons  les  cepages  si  dilferents  d'origine  et  de  climat.De  ces  terrasses  se 
deroule,  au  fur  et  a  mesure  que  Ton  s'eleve,  le  plus  merveilleux  panorama  qui  se  puisse 
voir.  Au  dela  des  plantureuses  prairies  que  fertilise  le  Thouet,  qui  serpente  dans  la  vallee, 
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apparaissent  dans  le  loin  Lain  de  jolis  coleaux  lierisses  de  gracieuses  maisons  encadrees  de 
vignobles;  puis,  sur  la  droilc,  le  large  bassiii  de  la  Loire  decrit  ses  capricieux  conlours  en 
fuyanl  vers  la  nier,  an  milieu  d'une  vallee  des  plus  ferliles. 

Celle  heureuse  siluation  de  I'enclos  des  Recollels  avail  frappe  un  des  savants  les  plus 
dislingues  du  Saumurois,  M.  AugusLe  CourLiller.  II  demanda  au  conseil  municipal  de  la 
ville,  dont  il  faisaiL  parlie  en  1834,  raulorisalion  de  creer,  dans  les  Lerres  de  Tancienne 
communauLe,  unjardin  boLanique  cl  une  colleclion  des  cepages  les  plus  reputes,  pour  servir 
a  Telude  et  a  Tenseignement  de  la  viticulture.  Des  1845,  I'Kcole  de  vignes,  dirigee  par 
M.  Gourtiller,  avait  deja  fonde  sa  reputation;  de  tons  les  cotes  aflluaient  les  renseigne- 
ments  et  les  echanges  nombreux  qui  consacrerent  le  renom  de  Tetablissement.  Les  noms 
les  plus  considerables  de  Tepoque  apporterent  leur  bienveillant  appui  a  Toenvre  com- 
mencee;  et  parmi  eux  nous  devons  ciler  :  le  C^*^  Odart,  le  D''  Bretonneau,  Andre  Leroy, 
Hardy,  de  la  pepiniere  du  Luxembourg;  le  D''  Houdebine.  les  freres  Simon,  de  Metz,  etc. 
Apres  une  existence  consacree  presque  entierement  a  I'organisalion  de  la  collection  de 
vignes,  M.  Gourtiller,  mort  en  1875,  fut  remplace  dans  la  direction  du  Jardin  par  M.  le 
Di"  Bury,  une  des  personnalites  les  plus  en  vue  et  les  plus  justement  estimees  de  Saumur. 
M.  le  D'"  Bury  fut  le  digne  continuateur  de  Toeuvre  vilicole  entreprise  par  le  regrette 
M.  Gourtiller.  II  y  avait  deja  en  1878  plus  de  liuit  cents  varietes  de  Vinifera,  qui  n'etaient 
representees  que  par  un  seul  type  de  la  variete.  L'extension  continuant,  M.  Bury  lit 
acheter  par  la  ville  de  Saumur  le  clos  Toclie,  atlenant  aux  lerrasses,  d'une  superficie  de 
pres  de  trois  hectares,  oii  la  collection  de  cepages  fut  replantee  en  1884  a  raison  de 
dix  souches  par  variete. 

La  periode  qui  s'ecoula  de  1884  a  1895  fut  une  des  plus  florissantes ;  le  renom  du  Jardin 
fut  connu  du  monde  viticole  tout  entier,  et  bon  nombre  de  pepinieristes  et  de  viticulteurs 
vinrent  puiser  a  la  source  celebre  leurs  premiers  elements  de  collections.  Sur  le  point 
d'etre  aneantis  par  la  tourmente  pbylloxerique  et  apres  des  traitements  inefficaces  au 
sulfure  de  carbone  dissous,  les  cepages  vinifera  furent  greffes  sur  porte-greffes  americains 
Riparia  et  Rupestris  du  Lot.  Aujourd'hui,  le  Jardin  de  viticulture  de  Saumur,  qui  fut  sur 
le  point  de  sombrer,  renait  de  ses  cendres,  et,  grace  aux  nombreux  envois  qui  nous  sont 
parvenus  de  toutes  parts,  le  Jardin  apportera  sa  nouvelle  obole  contributive  aux  progres 
et  a  revolution  de  la  viticulture  generale.  G'est  dans  eel  enclos  fameux,  qu'a  la  suite  de 
semis  et  d'hybridations,  sont  nes  un  certain  nombre  de  cepages  obtenus  par  M.  Gourtiller 
et  par  son  habile  jardinier  chef,  M.  Bidault,  qui  dirigea  les  cultures  durant  plus  de  trenle 
ans.  Parmi  ces  nouveautes,  sur  lesquelles  nous  publierons  quelques  courtes  notes  dans  le 
Dictionnaire  ampelographique^  il  en  est  quelques-unes  fort  interessantes,  deja  decrites 
dans  les  volumes  precedents  de  Y Ampe'lographie. 

Voici  d'ailleurs  la  liste  generale  de  ces  cepages  qui  ont  eu  pour  berceau  le  Jardin  de 
Saumur  :  Beau  hlanc  Admirable  de  Courtiller^  Chasselas  fertile,  Chahelas  D'"  Bury, 
Muscat  Eugenie  Gourtiller ,  Muscat  Gourtiller ,  Muscat  Bidault,  Muscat  precoce  de 
Saumur,  Ecole  de  Saumur,  Got  a  queue  rouge  fertile,  Noe  hlanc  precoce,  Meslier  nou- 
veau,  Le  plus  beau  des  meuniers,  Salurne,  Aline  Bury,  Pinot  teinturier  Bury,  Caroline 
Bury,  Bacchus-Bidault. 

Le  Pinot  teinturier  Bury  est  ne  d\in  semis  de  Camay  de  Bouze,  execute  en  1888  par 
M.  Bidault,  et  dedie  a  Fancien  directeur  du  Jardin,  alors  depute  de  Saumur.  On  discuta 


CH.    BACON.    PINOT    TRIINTIIRIER    HUHY  165 

un  peu  a  Tepoque  sur  son  identite  ;  il  semblait  extraordinaire  a  beancouj)  qn'nn  PinoL 
puisse  descendre  dun  Camay.  Et  pourlant  Tliistoire  des  vegelaux  en  general  et  de 
la  vigne  en  parLiculier  est  remplie  de  ces  phenomenes  de  variation  desordonnee,  occa- 
sionnes  par  le  semis.  Ainsi,  en  dehors  du  cepage  qui  nous  occupe,  il  en  estun,  le  Muscat 
precQce  de  Saumur,  blanc,  qui  est  ne  au  Jardin  d'un  semis  du  Pe/it  Pinot  noir  precoce^  ou 
Ischia.  Les  pepins  du  Precoce  de  Saumur,  semes  a  leur  tour,  out  permis  d'obtenir  un  petit 
raisin  noir,  analogue  a  rischia  dont  il  provenait  lui-meme.  II  est  un  fait  remarquable  dans 
les  semis  de  vignes,  c'est  le  retour,  en  tres  grande  majorite,  au  type  Chasselas  ;  cette 
faeulte  hereditaire  bien  marquee  permet  de  lui  attribuer  une  puissance  ancestrale  incon- 
testable. Ainsi,  dans  le  semis  d'oii  est  ne  le  Teinturier  Bury,  on  a  egalement  trouve  un 
Chasselas  miisque,  exquis,  dont  nous  dirons  quelques  mots  dans  le  Dictionnaire  anipelo- 
graphicjue.  Les  caracteres  principaux  du  Teinturier  Bury  le  classent  immedialement  dans 
la  famille  des  Pinots.  II  joint  a  cette  parente  de  haute  valeur  un  caractere  qui  n'appartient 
qu'a  lui  en  taut  que  Pinot;  le  grain  laisse  echapper  un  jus  d'une  intensite  colorante  telle 
qii'aucun  cepage  dit  tachanl  ne  lui  est  superieur.  II  est  en  cela  bien  au-dessus  des 
Gamays  teinturiers  et  aussi  du  Petit  Bouschet  par  exemple ;  il  n'a  pas  Tacrete  particuliere 
des  premiers,  ni  le  peu  de  fixite  du  pouvoir  colorant  du  second.  C'est  en  raison  de  la 
qualite  de  son  raisin  vineux  et  alcoolique  et  de  la  richesse  purpurine  de  sa  matiere  colo- 
rante, que  nous  croyons  que  le  Pinot  teintnrier  Bury  a  sa  place  marquee  dans  tons  les 
bons  centres  de  production  de  vins  rouges  estimes.  Son  intervention,  meme  en  petite 
qiiantite,  sufTirait  a  donner  a  nos  vins  de  Cabernet  ou  Breton,  par  exemple,  la  robe  qui 
souvent,  comme  en  1903,  leur  fait  defaut. 

Le  Teintiiriei'  Bury  devra  prendre  place  a  cote  des  Pinots  fins,  decrits  dans  le  t.  II  de 
V Ampelographie  par  M.  Durand.  De  plus,  M.  Guicherd  a  decrit  dans  la  Revue  de  viti- 
culture (t.  VI,  no  153,  21  novembre  1896)  un  Pinot  teinturier  rencontre  par  hasard  dans 
un  vignoble  de  Nuits-Saint-Georges,  et  provenant  d'une  variation  par  bourgeon,  fixee  par 
le  greftage,  du  Noirien.  Ce  teinturier  a  le  jus  colore  en  rouge  clair,  tandis  que  celui  du 
teinturier  Bury  est  dun  pourpre  fonce.  Tout  I'ensemble  vegetal  de  ce  dernier  est  d'un  rouge 
beaucoup  plus  vineux;  c'est  done  la  note  la  plus  elevee  relativemenl  a  la  matiere  colorante. 

Dun  auti'e  cote,  I'aspect  vegetatif  du  Bury  a  (juelque  rapport  avec  le  Teinturier  du  Cher, 
mais  la  grappe  du  premier  est  plus  petite,  plus  courte,  avec  des  grains  ronds,  moyens,  a 
jus  vineux,  fin,  releve,  sans  acrete  desagreable  comme  le  second.  Le  Pinot  teinturier  Bury 
ressemble  aussi  au  Lacnjma  du  Vesuve,  mais  il  est  d'une  intensite  colorante  plus  grande 
dans  toutes  ses  parties  et  perd  ses  feuilles  pins  halivement.  Tandis  que  le  second  conserve 
verdatres  ses  grains  legerement  ovoides  jusqu'a  la  veraison,  le  premier  a  ses  grappes  d'un 
rouge  vineux  immediatement  apres  la  lloi-aison. 

Culture.  —  (Onoi({ue  ayant  des  grappes  inserees  regulierement  pres  de  la  base  des  sarments, 
le  Teinturier  Bury  pent  supporler  la  taillc  longue  ;  il  est  alors  beaucoup  plus  fruclifere. 
II  est  encore  peu  repandn  dans  la  culture  generale  ;  neanmoins,  les  quelques  echantillons 
dissemines  permettent  de  le  considerer  comme  un  bon  greffon,  surtout  avec  le  Biparia. 
Avec  le  Bupestris  du  Lot  il  se  monlre  peu  frnctifere. 

II  debourre  de  bonne  heure  au  printemps  (10-15  avril).  II  a  subi  en  1903  les  assauts  de 
la  gelee  desastreuse  du  20  avril  ( — 6")  ;  nialgre  cela  beaucoup  de  bourgeons  secondaires 
se  sont  niontres  fructiferes  comme  chez  le  Camay  de  Bouze. 
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Sa  matiirite  est  precoce,  conlemporaine  de  celle  du  Pinol  fin  (en  1900,  le  30  aoul).  Le 
raisin  est  pen  sujet  a  la  pourrilure  et  se  defend  Ires  facilement  contre  les  maladies  cryplo- 
gamiques.  Son  mout  est  tres  sucre ;  le  vin  que  nous  en  avons  fait  en  1901  a  donne  k  I'analyse  : 

Alcool 10»  2 

Acidile  sulfuiiciue 5 . 30 

Ce  sont  les  cliiffres  obtenus  d'ordinaire  avec  les  vins  de  Noirien  dans  notre  pays  ;  c'est 
comme  on  le  voil  une  harmonie  parfaite  entre  les  principaux  elements  constituants, 
assurant  a  Taction  colorante  toute  son  intensite. 

DESCRIPTION.  — SouciiE,  de  vigueur  moyenne  ;  port  semi-erige  ;  tronc  moyen  ;  ecorce 
rugueuse  ;  racines  greles. 

Bourgeons,  bien  developpes,  bien  detaches,  pen  poinlus;  bourgeonnement  tres  duve- 
teux,  blancbatre,  presenlant  un  fin  lisere  rose  sur  les  bords;  les  jeunes  feuilles  d'abord 
d'un  blanc  verdalre,  duveteuses  sur  les  deux  faces  et  bordees  de  carmin,  deviennent 
bientot  d'un  vert  fonce  rougeatre  lave  de  vineux  sur  la  page  superieure,  alors  que  Tinfe- 
rieure  demeure  d'un  vert  clair,  avec  sinus  petiolaire  ouvert;  jeunes  grappes  de  fleurs 
erigees. 

Rameaux,  de  longueur  moyenne,  portant  des  ramifications  pen  nombreuses;  sarmenls 
herbaces  dabord  verdatres,  devenant  bientot  poupres;  sarments  aoutes  d'un  gris  noisette 
fonce;  merithalles  courts  (8  a  10  centimetres),  a  surface  striee  de  pourpre;  moelle  abon- 
dante  tres  foncee ;  vrilles  discontinues,  bifurquees,  pourpres  de  bonne  heure. 

Feuilles,  moyeunes  ou  sous-moyennes,  quinquelobees;  sinus  lateraux  penetrant  jusr 
qu'aux  deux  tiers  de  la  feuille ;  sinus  inferieurs  moins  apparents;  sinus  petiolaire  ouvert 
tout  d'abord,  se  fermant  dans  les  feuilles  adultes,  les  lobes  meme  se  recouvrant  legere- 
ment;  limbe  tourmente,  gaufre,  avec  quelques  poils  longs  et  rares,  superieuremeiit, 
devenant  bientot  vert  fonce  vineux  ;  la  page  inferieure  plus  claire,  avec  poils  araneeux 
d'un  gris  sale;  dents  obtuses,  a  base  large,  a  pointe  emoussee ;  nervures  fortes  de  tres 
bonne  heure,  rouges  au  voisinage  du  sinus  petiolaire,  d'oii  elles  partent  d'un  point  bien 
jaune,  formant  etoile  tranchant  sur  le  fonce  du  limbe;  plus  lard  elles  se  confondent  avec 
lui.  —  Petiole  moyen,  d'abord  vert,  puis  rouge,  renfle  a  son  point  d'attache.  A  la  maturite 
des  raisins,  les  feuilles,  dont  la  teinte  vineuse  s'accentue  sans  cesse,  se  couvrent  de  taches 
noires  qui  de  la  peripheric  gagnent  tout  le  limbe  en  se  rejoignant  pour  donner  a  tout 
I'ensemble,  avant  la  defoliaison,  le  ton  rouge  noir  si  caracteristique. 

Fruits.  —  Grappes,  sous-moyennes,  cylindro-coniques ;  pedoncule  court  et  fort; 
pedicelles  courts  et  verruqueux  ;  pinceau  court,  tres  colore.  —  Grains,  sous-moyens, 
spheriques  ou  tres  legerement  obovoides,  assez  serres,  noirs  et  pruines  a  la  maturite; 
pellicule  assez  mince  ;  pulpe  pen  abondante  ;  jus  abondant,  extraordinairement  colore, 
Sucre,  vineux,  a  gout  fin;  deux  pepins, 

Ch.   Bacon. 
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CAROLINE    BURY 


Observations.  —  Celte  vigne,  dediee  a  la  fille  de  Tancien  direcleur  dii  Jardin  de  Saumiir, 
par  M.  Gh.  Bidault,  jardinier-chef,  est  nee  d'nne  hybridation  enlre  la  Grosse  Perle,  a  grains 
ronds,  et  la  Chalosse,  a  grains  allonges.  C'est  une  excellente  acquisition  devant  se  joindre 
aux  meilleurs  et  aux  plus  beaux  raisins  de  table. 

Le  seal  reproche  qu'on  pourrait  adresser  a  ce  cepage  est,  dans  notre  pays  du  centre,  de 
ne  pas  pouvoir  pousser  sa  maturite  jusqu'a  son  extreme  limite.  II  y  miirit  sufFisamment  en 
annee  moyenne  et  en  pleine  vigne  pour  etre  tres  agreablement  consomme  ;  mais  en  annee 
comme  1H93,  Caroline  Bury  presente  des  grains  magnifiques,  transparents  conime  la  Perle, 
mais  elegamment  allonges  et  se  dorant  au  soleil,  delicieux  au  gout  et  se  conservant  intacts 
tres  avant  dans  I'hiver. 

Les  regions  viticoles  plus  favorisees  du  soleil  pourront  couramment  en  obtenir,  soit  en 
treilles  soit  en  pleine  vigne,  des  produits  remarquables.  La  grande  vigueur  de  ce  cepage 
necessite  une  taille  tres  g^nereuse ;  dans  ces  conditions,  le  rendement  est  des  plus  eleves, 
en  grappes  quelquefois  enormes.  II  est  Ires  facile  a  defendre  contre  les  maladies  crypto- 
gamiques,  Oidium  et  Mildiou. 

Caroline  Bury  ressemble  un  peu  a  TOlivette  de  Cadenet,  mais  les  feuilles  de  ce  dernier 
sont  plus  rudes,  plus  gaufrees  et  plus  duveteuses,  blanchatres;  les  raisins  du  Teneron  sont 
a  maturite  bien  plus  tardive,  a  peau  plus  epaisse,  a  gout  moins  agreable  que  ceux  de 
Caroline  Bury.  Ce  cepage  est  un  grefPon  tres  souple  qui  s'accommode  de  nos  principaux 
porte-grelFes  americains.  Le  Uiparia,  le  Mourvedre  x  Rupestris  1202  lui  assurent  toute 
Tampleur  vegetative  necessaire  a  sa  remarquable  production. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  tres  vigoureuse ;  tronc  fort ;  ecorce  rugueuse,  se  detachant 
en  longues  lanieres. 

Bourgeons,  gros,  bien  detaches,  reconverts  d'un  capuchon  brun  ;  bourgeonnement  vert 
fauve  clair,  a  pointes  lavees  de  rose  ;  jeunes  feuilles  a  peu  pres  rondes,  a  sinus  lateraux  a 
peu  pres  effaces;  d'un  vert  jaunatre  clair,  luisantes  en  dessus,  glabres;  duveteuses  legere- 
ment  en  dessous. 

Rameaux,  longs ;  ramifications  nombreuses,  longues  ;  jeunes  rameaux  d'un  vert  jaunatre  ; 
sarmenis  aoutes  glabres,  d'un  gris  tres  clair  piquete  de  brun;  meritlialles  moyens;  bois 
tendre,  a  moelle  abondante ;  noeuds  moyens;  vrilles  moyennes  peu  lignifiees,  bifurquees, 
verdatres. 

Feuilles,  grandes,  a  cinq  lobes;  sinus  superieurs  descendant jusquau  tiers  de  la  feuille; 
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sinus  lalcraiix  nioins  niarques ;  sinus  peliolaire  a  lobes  se  recouvianl  d'ordinaire  on  bien 
en  U  Ires  fernie;  dents  aigiies  bien  delacbees,  a  poinles  jaunalies;  limbe  pen  epais,  pen 
consislant,  d'nn  veil,  clair  el  glabie  snperieuremenl  el  presenlanL  inleiienremenl  quelques 
poils  on  bouquets  de  poils  sur  les  nervnres  principales  el  secondaires ;  neivures  forles  et 
verles.  —  Peliole  long,  vert  el  fori. 

FisuiTS.  —  Grnppes,  grosses  (0'"  25  a  0"^  30  sur  0'"  12  a  0™  15),  regulieres,  forlemcnl 
ailees,  siluees  sur  les  longs  bois ;  pedoncule  assez  fori,  long;  pedicelles  longs  (un  cenlinielre 
el  plus),  a  bourrelel  pelil  et  verruqueux  ;  pinceau  long,  incolore.  —  Grains,  gros,  ovoides, 
souvent  obovoides  (()'"  02  surO'"  01),  a  petite  pointe  aceree  a  rextremite  lerminale ; 
peau  moyennemenl  epaisse,  d'nn  blanc  verdalre,  Iransparenle  bien  avant  maturile,  se 
dorant  an  soleil ;  pruine  abondanle ;  chair  ferme ;  jus  sucre,  incolore;  saveur  agreable, 
relevee  d'une  legere  pointe  acidulee ;  pepins  au  nombre  de  deux,  moyens,  a  bee  court, 
avec  chalaze  el  raphe  apparents. 
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BAGGHUS-BIDAULT 


Observations.  —  Ce  cepage  a  ete  obtenu  d'un  semis  de  Poulsard  dii  Jura,  par 
M.  Ch.  Bidault,  en  1876.  C'est  dans  une  des  promenades  favorites  qu'il  avail  couUime 
de  faire  au  Jardin  de  Saumur,  que  M.  Bodin ,  president  du  tribunal  civil  de  la  ville, 
emerveille  de  la  vigueur  el  de  la  produclivile  de  celle  nouvelle  vigne,  la  baplisa  Bncchus. 
C'est  assez  dire  que  cette  variele  de  Yinifera  n'a  rien  de  commun  avec  le  Baccbus, 
producteur  direct  americain,  qui  fit  grand  bruit  a  une  epoque  sous  ce  nom  qui  cacbait 
puremenl  el  simplement  I'ancien  Clinton. 

Le  mode  de  multiplication  par  semis  s'est  encore,  dans  ce  cas,  manifeste  de  curieuse 
fa?on  ;  le  Poulsard,  aux  grains  franchement  olivo'ides,  a  donne  naissance  au  Baccbus  aux 
grains  ronds.  De  plus,  Tensemble  des  caracteres  vegetatifs,  la  qualite  de  ses  fruits, 
permettent  de  le  classer  dans  la  famille  des  Cabernets. 

Le  Bricchus-Bidnult  est,  pour  ainsi  dii-e,  une  amplitication  du  Cabernet-Sauvignon  dans 
toutes  ses  parties,  feuilles  et  fruits;  la  saveur  du  premier  rappelle  a  s'y  meprendre,  mais 
avec  moins  de  finesse,  la  saveur  si  caracteristique  du  second. 

Comme  tons  les  jeunes  et  les  heureux,  le  Baccbus  n"a  pour  ainsi  dire  pas  d'bisloire. 
Neanmoins  ses  avantages  de  grande  vigueur  et  sa  fertilite  n'ont  pas  ele  sans  seduire  bien 
des  vignerons.  Le  Bacchus,  depuis  deja  quelques  annees,  ayant  assure  par  Texperience  ses 
solides  qualites  de  vigne  a  vin,  est  sorti  de  son  bercean  pour  peupler  quelques  lambeaux 
de  vignobles,  qui  aujourd'bui  ne  demandent  qu'a  s'accroitre. 

Dans  notre  region  du  Saumurois,  les  bons  vins  rouges  si  reputes  de  Cbampigny,  comme 
ceux  de  Bourgueil  el  de  Cbinon,  en  Touraine,  sont  le  produit  de  la  vinification  du  Caber- 
net franc  ou  Breton.  La  finesse  de  ces  vins  est  parlicnlieremenl  accenluee  dans  les  milieux 
pen  ferliles,  siliceux  ou  silico-caillouteux,  ou  silico-calcaires.  Dans  le  fameux  clos  des 
Brulons,  a  Cbampigny,  le  terrain,  en  penle  assez  accenluee,  se  presente,  dans  lebaul,  sous 
la  forme  d'une  masse  siliceuse  puissanle,  presque  infertile ;  le  Breton  y  donne  des  vins 
dune  finesse  incomparable.  Dans  le  bas,  la  silice  s'est  melangee  a  I'argile  dans  des  propor- 
tions variables;  la  linesse  des  vins  obtenus  s'est  considerablement  altenuee.  Si  mainlenanl, 
nous  penetrons  dans  des  milieux  plus  substantiels,  comme  les  alluvions  de  la  Loire  nous 
en  offrent  un  exemple,  nous  voyons  le  Breton  s'emporler  dans  des  productions  foliacees  si 
exbuberantes  que  la  fructification  disparait  en  partie,  compromise  par  la  coulure  el  le 
millerandage. 

C'est  dans  ces  conditions  de  sol  el  aussi  d'exposition  pen  favorables  aux  Cabernets,  que 
le  Bacchus  a  accuse  Ires  netlement  sa  superiorite.  Sous  linfluence  d'une  taille  longue,  il 
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(lonne  des  reiulemenls  eleves,  pouvanl  aller  aisemenl  jusqu'a  130  hectolitres  a  I'lieclare, 
(I'lin  via  bouqiiele  auquel  on  pourrail  reproclier,  comme  celiii  de  son  ancetre  le  Poulsard, 
de  manqiier  de  couleui'.  Mais  le  Bacchus,  s'il  n'est  pas  cuve,  pent  parfaileinent  etre  vinifie 
en  bhuic  el  serail,  pour  notre  pays  plus  particulierement,  une  precieuse  ressource  pour  la 
champagnisation  etl'obtenlion  de  niousseux  relalivement  fins  et  bouquetes.  Nous  croyons 
fermement  cpie  le  Baccluis  pourrait  prendre  Ires  avantageusement  la  place  de  certaines 
plantations  de  Groslot  et  de  Gamaj  d'abondance  au  double  point  de  vue  de  la  quantite  et 
surtoul  de  la  qaalite  du  vin  obtenu.  Son  intervention,  nieme  en  quantite  reduite,  suffirait 
a  assurer  Tanielioration  de  I'ensemble  du  produit. 

Le  Bacchus  a  aussi,  comme  le  Poulsard,  la  reputation  meritee  d'un  bon  raisin  de 
table;  il  se  conduit  aisement  en  treilles  dune  grande  fertilite  se  defendant  avec  facilite 
contre  rO'i'dium  et  le  Mildiou  qu'il  seml)le  pen  redouler. 

A  I'aualjse  1902,  le  vin  nous  a  donne  : 

Alcr):il 9°  3 

Acitlile  siilfui'ique 6 .40 

DESCRIPTION.  —  SoucuE,  vigoureuse;  tronc  fort;  ecorce  rugueuse. 

Bourgeons,  gros,  coniques;  bourgeonnemenl  verdatre  fauve  clair  ;  jeunes  feuilles  presen- 
tanl  un  tres  fiu  lisere  rose  sur  les  bords,  a  duvet  laineux  blanchatre  a  la  page  inferieure, 
avec  quelques  poils  courts  et  rares  a  la  page  superieure. 

Bameaux,  eriges,  durs,  cassanls,  de  grosseur  moyenne ;  rameaux  herbaces  portant 
quelques  poils  rares,  d'un  pourpre  clair,  a  cannelures  tres  legerement  plus  foncees ; 
rameaux  aouLes  gris  noisette  tres  clair;  merithalles  moyens  ;  noeuds  bien  marques;  vrilles 
faibles,  bifurquees  on  trifurquees. 

Feuilles,  grandes  ou  tres  grandes,  rugueuses,  glabres  superieiirement,  a  duvet 
blanc  et  court  inferieurement,  a  cinq  lobes  bien  marques,  ou  quelquefois  nuls,  presque 
orbiculaires  ;  sinus  lateraux  alteignant  pres  de  la  moilie  du  limbe ;  sinus  inferieurs  bien 
detaches;  sinus  petiolaire  tres  legerement  ouvert  ou  encore  a  lobes  se  recouvrant  comple- 
tement;  dents  bien  detachees,  aigues,  simples;  le  fait  principal  est  que  les  feuilles  orbi- 
culaires ont  le  sinus  petiolaire  ouvert,  tandis  que  les  feuilles  quinquelobees  ont  ce  sinus 
ferme.  —  Petiole  long,  verdatre  lave  de  fauve. 

Fruits.  —  Grappes,  longues,  sur-moyennes,  cylindriques,  legerement  ailees,  denses, 
regulieres;  pedoncule  faible  ;  pedicelles  courts,  a  bourrelet  petit,  verruqueux.  —  Grains, 
ronds,  sur-moyens,  legerement  aplatis  au  pole  superieur  ;  peau  epaisse,  d'un  bleu  noiratre 
pruine,  resistant  fort  bien  a  la  pourriture  ;  chair  juteuse,  incolore  ;  saveur  douce  et  speciale 
de  Cabernet  bien  caracLerisee ;  deux  a  trois  pepins  arrondis,  brunatres. 

Ch.  Bacon. 
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Observations.  —  UAhumai  se  rencontre  en  pelile  quanlite  dans  les  vignobles  des 
Basses-Pyrenees  oil  les  ceps  sont  cnllives  en  hautains.  Ahumnt  signifie  enfume.  On  le 
soumet  a  nne  taille  Lres  longue  de  10  a  lo  yeux,  avec  col  de  relonr.  II  esl  lacile  a  defendre 
centre  les  maladies  cryptogamiques,  mais  il  redoute  beaucoup  les  attaqnes  de  la  Cochylis. 
II  debourre  de  tres  bonne  beure  el  sa  maturite  esl  de  1'"''  epoque. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  vigourense,  a  grande  longevile,  facde  a  niainlenir  a  hautenr 
par  remission  de  rameaux  sur  le  vieux  bois ;  Ironc  sensiblemenl  aplali ;  port  erige ;  ecorce 
se  detachant  en  lanieres  longnes  et  larges;  sons-ecorce  dun  blond  vineux. 

BoLRGEONS,  courts,  empates,  bruns,  a  peine  lanugineux  a  rexlremile;  ponsses  axillaires 
le  plus  souveiit  Ires  courtes  ;  prefoliaison  de  nuance  blanc  rose. 

Rameaux,  moyennement  gros  et  atteignanl  au  plus  deux  metres  de  longueui-,  de 
nuance  vert  jaune  tendre  avant  I'aoutement  et  noisette  a  Telat  de  maturile,  avec  poin- 
tille  tres  abondant  et  slries  fines,  legerement  saillanles;  noeuds  pen  renfles  ;  merilballes 
courts  (au  plus  10  centimetres),  pen  variables  sur  la  longueur  du  sarmenl;  vrilles  fines, 
nombreuses,  discontinues,  se  dessechant  et  se  delacbant  frequemmenl. 

Feuilles,  aussi  larges  que  longues,  depassant  rarcmenl  0'"  14  lanl  en  longueur  qu'en 
largeur,  orbiculaires,  a  cinq  lobes,  concaves,  tres  gondolees,  legeremenl  bullees,  luisantes, 
epaisses,  tres  pen  lanugineuses  a  la  partie  inferieure  ;  sinus  j)eliolaiie  elicit,  a  recouvre- 
ment  le  faisant  presque  disparaitre  ;  sinus  lateraux  egalemenl  elroils,  protonds,  le  plus 
souvent  a  recouvremenl ;  denlition  irreguliere,  a  extremile  arrondie  et  cornee.  —  Petiole 
long,  fort.  Defeuillaison  jaune,  precoce. 

FuuiTS.  —  Grappes,  se  developpant  a  parlir  du  3''  noeud  des  brandies  a  fruil,  mais  il 
n  y  en  a  qu'une  jusqu'au  1''  on  8^  sarment  de  lannee,  puis  deux  au  dela  sur  les  3*^  et 
4*^  bourgeons;  moyennes,  courtes  et  Irapues,  porlanl  nne  seule  aile,  pesanl  130  grammes, 
donl5  grammes  de  rafle,'avec  75  grains;  pedoncule  envine,  courl  et  I'url  ;  jiedicellcs  legers, 
a  court  et  fort  pinceau.  —  Grains  assez  egaux,  tres  serres,  legerement  ovo'i'des,  a  colo- 
ration rose  bronze,  donnant,  par  le  fait  meme  de  la  pruine,  un  aspect  enfume;  poinlille 
brun  assez  clairseme  sur  la  pellicule  qui  est  tres  mince;  1  a  2  pepins  pen  renfles. 

H.   DE  Lapparent. 


ARROUYA 


Synonymie.  —  Auoyat  [Guyot).  —  Arruya  (  Villa  Maior).  —  Arhuya,  Arrouyat, 
Arroya. 

Observations.  —  UArrouya  est  un  cepage  rouge  tres  productif,  deJDoiirrant  lardive- 
nienl;  en  raison  de  sa  malurite  tardive,  on  rexclut  progressivement  des  vignobles  des 
Basses-Pyrenees,  oil  il  etait  assez  repandu  et  ou  il  elail  cultive  en  hautains.  II  esl  facile 
a  defendre  contre  les  maladies  cryptogamiques,  est  pen  alleint  par  la  Cochylis  et  ne 
millerande  pas.  Les  ceps  onl  une  grande  longevite  et  sont  assez  faciles  a  maintenir  a 
hauteur  par  suite  de  remission  des  bourgeons  sur  le  vieux  bois.  On  le  soumet  a  une  taille 
tres  longue,  jusqu'a  16  et  17yeux,  avec  cot  de  retour.  Vin  de  qualite  moyenne,  pen 
colore. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  vigoureuse,  le  plus  souvent  aplatie  et  presentant  meme  une 
depression  accentuee  sur  une  face  ;  vieille  ecorce  mince,  a  lanieres  longues  et  moyennement 
larges ;  sous-ecorce  lie  de  vin  claire. 

Bourgeons,  moyens,  bien  detaches,  pointus,  brun  rouge,  a  peine  lanugineux. 

Rameaux  atteignant  2  metres  a  2™  50  de  longueur,  herbaces  d'un  vert  tendre  tirant  sur 
le  fauve  avant  aoutement,  avec  parties  exposees  au  grand  jour  de  nuance  vineuse  ;  port 
erige  ;  sarments  de  Tannee  sensiblement  aplatis,  a  stries  larges  et  assez  saillanles  ;  colora- 
tion noisette  tirant  sur  le  rouge  brun  sur  les  faces  recevant  les  rayons  du  soleil,  pointille 
abondant ;  pousses  axillaires  tres  peu  developpees  et  le  plus  souvent  irregulieres ;  les 
merithalles  arrivent  a  0™  20  au  moment  oil  la  vegetation  presente  la  plus  grande 
activite  ;  les  vrilles  ne  se  manifestent  qu'assez  loin  de  la  base  des  sarments,  alors  elles 
deviennent  nombreuses  bien  que  discontinues,  puissantes  et  ne  se  detachent  pas. 

Feuilles,  aussi  larges  que  longues,  dun  vert  terne,  non  luisantes,  glabres,  un  peu 
gaufrees,  legerement  feutrees  de  blanc  en  dessous,  assez  semblables  de  forme  sur  toute 
la  longueur  du  sarment;  quelque  peu  convexes ;  a  cinq  lobes,  avec  sinus  petiolaire  en 
boucle  a  large  recouvrement  et  sinus  lateraux  en  boucle  ouverte  presentant  parfois  une 
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dent  dans  le  fond;  dentition  pen  aigne,  irreguliere,  a  pointes  legerement  cornces.  — 
Petiole  fort,  long  et  teinte.  Defoliaison  tardive,  avec  taclies  vineuses  sur  le  bord  des 
feuilles. 

Fruits.  —  Grappes  se  developpant  a  partir  du  4^  on  5'^  oeil  du  sarment  a  fruits;  une 
senle  par  pousse  jusqn'a  la  6*^  feuille,  puis  deux  de  la  1^  a  la  12''  on  J3'';  raisins  de 
moyenne  dimension,  portant  de  2  a  5  ailes  courtes,  implantees  perpendiculairement  a 
Taxe  central,  les  deux  premieres  opposees  au  meme  point ;  partie  inferieure  eonique  ; 
longueur,  0'"  15  a  0'"  18;  pedicelles  courts,  a  embase  luojenne  pen  ponctuee.  — 
Grains,  spberiques,  de  grosseur  moyenne  reguliere,  ramasses  sans  etre  trop  serres ;  colo- 
ration noir  violace,  pen  intense;  pruine  assez  abondante;  pellicule  moyennement  epaisse ; 
peu  de  matiere  colorante  sous  la  peau  ;  grappe  moyenne  pesant  16()  grammes;  rafle 
10  grammes;  100  a  HO  grams;  un  a  deux  pepins,  longs  et  tres  renfles. 


II.   DE  Lapparent. 
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AGHERIA 


Observations.  —  h'Ache'ria  est  un  cepage  rouge  special  aii  pays  basque  (Basses- 
Pyrenees)  ;  il  se  Irouve  dissemine  dans  les  vignobles  de  cette  region.  II  devienl  de 
beaucoup  le  cepage  dominant  dans  les  vignobles  de  la  Basse-Navarre  silues  sur  les  deux 
Nives,  et  surtout  dans  les  centres  viticoles  d'Irouleguy  et  de  Saint-Ktienne-de-Baigorry. 

Cepage  tres  estinie,  a  production  moyenne  mais  reguliere,  reussissant  bien  dans  le 
trias,  il  donne  un  vin  de  10  a  12",  ayant  de  la  finesse,  pen  charge  en  couleur,  bouquete 
et  vieillissant  vite. 

Toujours  cultive  en  hautain  ou  sur  111  de  fer,  avec  taille  longue,  ce  cepage  resiste  assez 
bien  aux  maladies  cryptogamiques.  Le  debourrement  a  lieu  dans  les  premiers  jours  d'avril 
el  la  niaturite  est  complete  dans  les  premiers  jours  d'oclobre. 

Le  mot  basque  Acheria  veut  dire  renard,  ce  mot  applique  au  raisin  signifie  raisin  clu 
renard.  Cette  appellation  d' Acheria  semble  indiquer  que  les  renards,  tres  nombreux  dans 
le  pays  basque,  sont  particulierement  friands  de  ce  raisin. 

L' Acheria,  dont  I'origine  est  inconnue,  se  rapproche  par  son  aspect  general  d'un 
cepage  jurauQonnais  tres  estime,  le  Couchy .  qui  lui-meme  parait  etre  la  Petite 
Carmen  ere. 

L'Acheria  semble  avoir  ete  importe  du  Jurangonnais  dans  le  pays  basque.  On  trouve,  en 
effet,  des  actes  remontant  a  plus  de  200  ans  menlionnant  le  depart  pour  le  pays  de  Saint- 
Etienne-de-Baigorry  et  notamment  pour  la  commune  d'Irouleguy,  de  nombreux  ouvriers 
de  la  commune  d'Arbus  (commune  du  Juran^onnais)  appeles  par  les  proprietaires  de  ces 
regions  pour  aller  planter  des  vignes. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  moyennement  vigoureuse;  tronc  moyen,  a  ecorce  rugueuse, 
se  detachant  facilement  en  lanieres  assez  courtes  et  surtout  irregulieres. 

Bourgeons,  simples,  petits,  coniques,  pen  saillants,  assez  larges  a  la  base,  avec  pointe 
legerement  inclinee  vers  la  direction  du  sarment ;  cette  pointe  est  blanchatre  au  sommet 
par  suite  de  poils  assez  abondants  et  serres. 

Bameaux,  moyennement  allonges,  greles  ou  moyens,  diametre  0"^  07,  presque  cylin- 
driques,  legerement  sinueux,  porlant  des  bourgeons  anticipes  a  presque  tous  les  noeuds; 
verts  a  I'etat  herbace,  ils  passent,  a  Taoutement,  qui  est  normal,  a  la  couleur  noisette  claire  ; 
merithalles  assez  reguliers,  de  0"^  07  a  0"^  10,  arrivant  quelquefois  a  0"'  12  au  milieu  du 
sarment,  mais  toujours  tres  courts  jusqu'au  4*^  noeud;  bois  non  pruineux,  a  stries  nom- 
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breuses  superficielles,  avec  lenlicelles  nombreux  sur  les  parties  exposees  au  soleil ;  bois 
dur,  d'un  vert  clair  a  Tinlerieur;  moelle  pen  abondante,  serree ;  noeiids  pen  renfles,  lege- 
rement  comprimes  dans  la  direction  des  rameaux;  diaphragme  assez  fortement  meniscoide 
au-dessus  de  la  cloison ;  vriiles  discontinues,  souvent  bifurquees,  mais  toujours  pen 
developpees. 

Feuilles,  moyennes  on  petites,  un  pen  plus  larges  que  longues  (largeur  moyenne  O'^^  16, 
longueur  0'"  14),  minces,  souples,  tres  resistantes  au  froissement,  dont  le  parenchyme  ne 
devient  pas  cassant  a  Tautomne  ;  presque  toujours  symetriques,  a  trois  lobes  tres  pro- 
nonces,  les  deux  derniers  se  divisant  en  deux  lobules;  sinus  petiolaire  profond,  en  V, 
assez  variable  surtout  dans  les  jeunes  feuilles  ;  limbe  vert  fonce,  luisant  a  la  partie  supe- 
rieure,  mat  a  la  partie  inferieure  ;  nervures  tres  apparentes,  rectilignes  en  relief  sur  le 
limbe  inferieur.  —  Petiole  de  0'"  07,  violace  a  la  maturite,  formant  angle  droit  avec  le 
sarment  et  un  angle  de  80°  avec  le  plan  du  limbe.  Les  feuilles  restent  vertes  pendant 
longtemps  et  prennent  une  couleur  jaune  a  la  maturite. 

Fruits.  —  Grappes^  inserees  a  partir  du  3*^  nreud,  jusqu'au  nombre  de  trois  par  rameaux 
dans  les  annees  fertiles,  moyennes,  presque  toujours  cylindriques,  longues  de  0'"  12,  a 
pointe  obtuse;  pedoncule  de  0"^  045,  mince,  courbe,  violace  a  la  maturite;  pedicelles 
jaune  verdatre,  courts,  de  grosseur  moyenne;  les  grains  tombent  difficilemenl. —  Grains, 
serres,  legerement  ovoides,  moyens,  de  0'"  017  de  diametre,  rouge  violaces,  pruines;  peau 
fine,  resistante  sans  etre  dure  ;  chair  incolore,  sucree,  pen  mucilagineuse ;  pepins  moyens, 
de  deux  a  trois  par  grain. 


A.   Breil 


ESPARBASQUE 


Observations.  —  h'Esparbasque  est  un  cepage  rouge  que  Ton  trouve  en  propor- 
tions tres  variables  dans  rencepagement  rouge  des  vignobles  de  la  commune  de  Salies- 
de-Bearn.  II  reussit  bien  dans  le  cenomanien  quand  les  terres  sonL  argileuses  et  les 
coteanx  abrites  du  vent.  Le  vent  lui  est  particulierement  nuisible  en  decollanl  les 
jeunes  pousses  dont  la  vegetation  au  debut  est  tres  rapide.  II  tend  a  se  repandre  dans 
les  communes  limitrophes  de  Salies  et  dans  quelques  communes  du  pays  basque. 

L'Esparbasque  est  toujours  cultive  sur  fil  de  fer  avec  long  sarment  a  fruit ;  fertile  et  a 
production  reguliere,  il  donne  un  vin  moins  colore  et  moins  alcoolique  que  le  Tannat 
auquel  il  est  toujours  associe.  Rarement  il  est  vinifie  seul.  Pen  susceptible  aux  attaques  de 
rOi'dium  et  du  Mildiou,  il  est  moins  resistant  au  Black-Rot;  la  Cocbylis  et  la  couture  ont 
peu  d'action  sur  lui. 

Cepage  dont  Torigine  est  inconnue,  importe  il  y  a  une  cinquantaine  d'annees  par  un 
Espagnol  dans  le  domaine  d'Esparbasque,  ancien  fief  de  la  commune  de  Salies;  il  a 
conserve  depuis  le  nom  du  domaine  sur  lequel  il  avait  ete  cultive  pour  la  premiere  fois. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  vigoureuse,  a  tronc  moyen ;  ecorce  grossiere,  se  detacbant 
facilement  en  lanieres  regulieres. 

Bourgeons,  gros,  saillants,  renfles,  inclines  dans  la  direction  du  sarment  sous  un  angle 
de  60°,  duveteux  a  leur  sommet,  ce  qui  donne  un  point  blanc  a  I'extremite;  debourre- 
ment  fin  mars,   plus  precoce  que  le  Tannat ;  vegetation   tres  rapide  au  debut. 

Rameaux,  longs,  vigoureux,  rectilignes,  cylindriques,  d'un  diametre  moyen  de  0'"  10, 
prenant  a  la  maturite  une  couleur  noisette;  nervures  regulieres,  peu  prononcees,  de 
meme  couleur;  meritballes  moyens  de  0  ™  07  a  0'"  09  et  de  0"™  02  jusqu'au  3®  noeud; 
bois  dur,  vert  clair,  a  moelle  peu  abondante  ;  diaphragmes  developpes  formant  menisque 
prononce  a  la  parlie  superieure;  les  sarments  s'aoiitent  bien  et  portent  a  presque  tons  les 
noeuds  des  bourgeons  anticipes;  vrilles  ordinairement  continues,  longues,  fortes,  presque 
toujours  bifurquees. 

Feuilles,  legerement  plus  larges  que  longues  (dimensions  moyennes  0'"  20  de  long, 
0'"  23  de  large),  symetriques,  planes  ou  un  peu  concaves,  quinquelobees,  a  deux  series  de 
dents;  lobe  terminal  acumine,  separe  des  lobes  lateraux  par  des  sinus  assez  profonds  en  V; 
sur  les  jeunes  feuilles  les  sinus  lateraux  sont  moins  prononces;  limbe  lisse,  a  bords 
refleobis,  d'un  vert  fonce  luisant  a  la  face  superieure,  d'un  vert  mat  a  la  face  inferieure  par 
suite   d'un    peu   de   duvet;   nervures  moyennement  saillantes,    rectilignes,    peu   epaisses, 
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Ires  souples,  resistant  au  froissement.  —  Petiole  de  0"^  15  de  long,  renfle  a  son  insertion 
sur  le  sarment  dont  il  embrasse  environ  la  moitie  ;  il  forme  avec  le  sarnient  nn  angle 
aign  de  50  a  60"  eL  avec  le  limbe  de  la  fenille  un  angle  droit  oa  obtus.  Les  feuilles 
prennent  de  bonne  beure  et  rapidement  en  octobre  une  teinte  rouge  grenat;  la  meme  teinte 
s'observe  egalement  sur  les  nervures  et  sur  le  petiole. 

Fruits.  —  Grappes,  a  partir  du  3*^  noeud,  ordinairement  au  nombre  de  deux  par 
rameau,  moyennes,  tronconiques,  a  grains  pen  serres,  portees  par  des  pedicelles  forts, 
trapus,  a  bourrelet  conique  tres  prononce,  souvenl  lave  de  rouge.  —  Grains,  de  0"'  11  de 
diametre,  uniformes,  ovoi'des,  noir  mat  et  pruines,  avec  ombilic  saillant;  peau  epaisse, 
elastiqne ;  pulpe  mucilagineuse,  a  jus  assez  abondant,  incolore  et  pen  Sucre;  pepins 
ordinairement  au  nombre  de  deux,  assez  gros  et  pen  allonges. 
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CONCORD 


Historique  et  aire  geographique.  —  En  1840,  M.  Ephriam  W.  Bull  vivait  a  Concord, 
dans  le  Massachusells.  Pendant  raulomne  de  cette  annee,  qnelques  enfants  elaient  alles 
cueillir  des  raisins  de  vignes  sauvages  dans  les  bois,  sur  les  bords  dn  Concord,  une  petite 
riviere  bordee  de  sables  oil  les  pieds  sauvages  du  V.  Labrusca  poussaient  ires  nombreux. 
En  passant  devant  la  maison  de  M.  Bull,  ils  lui  donnerent  a  goiiter  certains  de  ces  fruits 
dont  le  gout  leur  avait  paru  inusite  et  bon  pour  des  vignes  sauvages.  M.  Bull  fut  seduit  par 
les  qualites  de  ces  fruits,  en  recueillit  les  grains  et  les  senia.  En  1843,  un  de  ces  semis 
donna  des  fruits  qui  lui  parurent  de  qualile  superieure,  il  en  senia  encore  les  graines;  et 
une  des  graines  de  cette  seconde  generation  produisait  une  vigne  qui  portait  fruit  en  1849. 
Une  seule  plante  fut  conservee  parmi  celles  que  donnerent  les  aulres  graines,  ce  fut  le 
Cottage,  inferieur  au  precedent;  le  Cottage  perd  facilement  ses  grains  an  moment  de  la 
maturite  et  il  n'a  jamais  ete  cultive. 

Le  Concord,  ci-ee  ainsi  par  semis,  fut  connu  du  public,  pour  la  premiere  fois,  en  1853, 
par  Texposition  qui  en  fut  faite,  a  Boston,  a  la  Societe  d'borticulture  du  Massachusetts,  oil 
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il  frappa  beaucoup  rallenliou  comme  variete  indigene  des  Ktals-Unis.  BienloL  apres,  celle 
varieLe  elait  propagee  par  bouturage  el  elle  se  repandait  rapidemeiil  dans  Ionics  les  regions 
des  Etats-Unis,  a  Test  des  Monlagnes-Rochenses ;  depnis,  le  Concord  s'est  elendu  de  plus 
en  pins  snrtoul  dans  les  regions  du  Nord,  oil  il  a  occnpe  une  aire  de  culture  bien  supe- 
rieure  a  celle  de  Lous  les  autres  cepages,  et  cela  a  cause  de  la  grosseur  de  ses  grappes,  de 
sa  grande  productivite,  et  aussi  parce  que  la  plupart  des  Americains  ont  une  predilection 
tres  marquee  pour  le  goui  foxe  si  accentue  cliez  cette  variete.  Mais  ceux  qui  sont  habitues 
aux  gouts  neutres  et  fins  des  cepages  de  reelle  qualite  ne  penvent  leur  comparer  le  gout 
si  special  du  Concord  et  de  ions  les  cepages  foxes  qui  derivent  du  V.  Labrusca.  Dans  les 
Ktats  du  Sud  des  Etats-Unis,  le  Concord  n'a  pas  aussi  bien  reussi  que  dans  le  Nord,  il  y 
souffre  beaucoup  de  la  chaleur  et  de  la  secheresse,  et  ses  qualites  de  fructification  sont 
inferieures. 

Le  Concord  fnt  introduit  en  France  an  debut  de  la  crise  phjlloxerique  ;  sa  grande 
renommee  aux  Etats-Unis  avait  lixe  Tattention  des  viticulteurs  fran^-ais  et  des  pepinierisles 
qui  cherchaient  le  salut  du  vignoble  dans  la  reconstitulion  par  les  vignes  americaines.  On 
le  multiplia  dans  I'llerault  et  le  Card  sur  une  assez  grande  echelle ;  ce  fut  la  premiere 
vigne  americaine  propagee  en  grand  avant  I'emploi  des  porle-grefPes.  Ce  fut  celle  aussi  qui 
donna  les  premiers  deboires  avant  1875;  sa  resistance  au  Phylloxera  est  Ires  inferieure  et 
sa  resistance  a  la  Chlorose  est  presque  nuUe.  Elle  ne  reussit  bien  que  dans  les  terrains 
argilo-siliceux  et  caillouteux  du  diluvium  alpin,  oil  certaines  plantations,  en  terrains  frais, 
se  sont  maintenues  pendant  plus  de  20  annees,  mais  le  Phylloxera  a  fini  par  en  avoir 
raison.  Dans  les  sols  sees  et  maigres  du  vignoble  frangais,  le  Concord  etait  aneanti  par 
Tinsecte  des  la  troisieme  ou  quatrieme  annee.  En  sol  calcaire,  la  Chlorose  aneantit  cette 
variete  souvent  des  la  deuxieme  ou  troisieme  annee,  sans  action  phylloxerique.  En  France, 
le  Concord  n'existe  plus  guere  que  dans  les  collections. 

Le  Concord  represente  le  type  du  V.  Labrusca  pur,  sans  aucun  melange;  le  gout  foxe, 
les  pepins  gros,  sans  chalaze  ni  raphe,  remplaces  par  deux  depressions  nettement  distincles, 
les  vrilles  continues,  le  vrai  tomentum  sur  la  face  inferieure  des  feuilles,  la  chair  pulpeuse 
des  baies  grosses  sont  autant  de  caracteres  specifiques  fortement  accuses  chez  ce  cepage.  On 
peut  cependant  admettre,  a  cause  des  resultats  de  quelques  semis,  qu'une  tres  legere  action 
du  V.  Riparia  peut  se  relrouver  dans  le  Concord. 

Le  Concord  a  donne  naissance,  par  semis  direct  ou  par  hybridation,  a  quantite  de 
varietes  nouvelles.  Nous  citerons  parmi  les  meilleurs  semis  :  Moore  E.irli/,  \]'orden,  Mc 
Pike  (noirs)  et  Martha,  Pockling/on  (blancs).  De  ses  hybrides,  parmi  les  meilleurs  : 
Triumph,  Black  Eagle,  Concord- Muscat ,  Moore  -  Diamond ,  Niagara,  Brighton, 
Beacon,  etc. 

Culture.  —  C'est  dans  Touest  de  I'Etat  de  New-York  et  dans  I'Ohio,  sur  les  bords  du 
ac  Erie,  que  le  Concord  constitue  les  plus  grands  vignobles  sur  de  grandes  etendues.  Des 
milliers  d'hectares  sont  plantes  avec  ce  seul  cepage,  et  les  fruits  en  sont  expedies  comme 
raisins  de  table  dans  toutes  les  regions  de  Test  des  Montagnes-Rocheuses.  Dans  I'Ohio  et 
New- York  on  fail  aussi  des  vins  rouges  par  addition  de  sucre  au  nioul;  les  produits  du 
Concord  sont  encore  utilises  pour  la  fabrication  des  vins  mousseux. 

C'est  surlout  dans  les   sols  siliceux,  riches,   frais  que  le  Concord,   comme   les  autres 
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variclos  de  V.  Labrusca  et  leurs  hybrides,  est  le  mieux  adaple ;  le  ealcaire  crayeux 
jxiui"  la  (jblorose,  les  sols  sees  ou  loeailleiix  pour  le  l^bylloxera  leur  sont  Lres  nuisibles. 
Ce  sonl  ees  niilieiix  qui  rendenL  la  eulliire  du  Concord  impossible  dans  les  ref:^ions  du  Sud. 

Le  Concord  est,  soumis  aux  niemes  sjslemes  de  plantation  et  de  culture  que  les  autres 
vai'ietes  vinilcres  et  indigenes  des  Etats-Unis.  La  plantation  est  etablie  sur  un  sol  profon- 
dement  def'once,  en  lignes  distantes  de  8  pieds  (2'"  40),  les  souches  ecarlees  elles-memes 
de  8  pieds  sur  la  ligne  (ce  qui  fait  pres  de  2.000  souches  par  hectare).  Les  souches  sont 
conduiles  sur  treillages  a  Ills  de  fer  niaintenues  par  des  poteaux  distants  de  20  pieds 
(6  metres)  les  uns  des  autres;  les  poteaux  des  extremites  des  rangees  tres  forts  et  forte- 
ment  enfonces  en  terre  pour  supporter  les  tractions  des  fils  de  fer.  Le  fil  de  fer  inferieur 
est  a  2  pieds  (0'"  GO)  du  sol;  le  2®  fd  de  fer  a  12  ou  10  pouces  du  premier  (30  a  40  centi- 
metres); le  3''  a  nne  egale  distance  du  second.  Dans  les  meillenrs  systemes,  les  vignes 
sont  conduites  sur  nne  tige  dressee  jusqu'au  fil  de  fer  superieur  et  des  longs  bois  sont 
pris  en  espalier  de  chaque  cote  de  la  tige  sur  chaque  fd  de  fer,  et  sur  nne  longueur  de 
2  a  4  pieds  (0'"  60  a  1  '"  20)  suivant  la  vigueur  de  ces  plants;  ils  sont  fixes  aux  fils  de  fer. 
A  la  taille  d'hiver,  les  longs  bois  sont  coupes  vers  leur  insertion  et  de  nouveanx  longs 
bois  sont  formes  le  plus  pres  possible  de  la  tige  principale,  failles  et  fixes  sur  les  fils  de 
fer  comme  ceux  de  Tannee  precedenle.  Ce  systeme  de  conduite  de  la  vigne  est  connu  aux 
Etats-Unis  sous  le  nom  de  systeme  Kniffin-Renewal.  Beaucoup  de  viticulteurs  suppriment 
le  fil  de  fer  inferieur. 

Un  autre  systeme  de  treillages,  superieur  a  ce  dernier,  deja  pratique  sur  une  grande 
etendue  et  qui  s'etend  rapidement,  est  connu  sous  le  nom  de  treillage  en  berceau  Munson. 
Les  poteaux  emergent  de  5  pieds  (1 ""  50)  au-dessus  du  sol,  et  portent  a  leur  sommet,  et 
en  croix  par  rapport  a  la  ligne  de  ceps,  un  fort  liteau,  solidement  fixe,  de  2  pieds  (0"^  60) 
de  long;  les  poteaux  sont  distances  de  24  pieds  (7™  20),  avec  forts  pieux  aux  extremites 
des  rangs  pour  resister  a  la  tension  des  fils  de  fer.  Un  petit  trou  est  perce  vers  chaque 
extremite  du  liteau  en  croix,  et  a  travers  passe  un  fil  de  fer  galvanise  n*^  H  ;  un  troisieme 
fil  de  fer  est  tendu  a  4  ou  5  pouces  (10  a  12  centimetres)  au-dessous  du  liteau  en  croix, 
et  passe  dans  un  trou  creuse  dans  le  poteau  ;  on  a  ainsi  3  fils  de  fer  paralleles  dans  le  sens 
des  rangees.  La  tige  est  conduite  jusqu'au  fil  de  fer  superieur  et  tendue  sur  le  fil  de  fer 
inferieur  dans  Tune  ou  I'autre  direction  et  porte  a  son  extremite  un  long  bois  de  longueur 
variable  suivant  la  vigueur  du  cep.  Le  long  bois  est  supprime  chaque  annee  et  remplace 
par  un  nouveau  pris  le  plus  pres  possible  du  sommel  de  la  tige  sur  le  fil  de  fer  inferieur; 
sur  les  ceps  ages  et  tres  vigoureux  on  pent  prendre  deux  longs  bois,  un  de  chaque  cote ; 
ces  longs  bois  sont  palisses  sur  ce  fil  de  fer  inferieur.  Les  rameaux  de  ces  longs  bois,  au 
printemps,  poussent  entre  les  deux  fils  de  fer  du  liteau  en  croix  et  retombent  de  chaque 
cote  en  se  cramponnant  sur  ce  fil  de  fer  par  leurs  vrilles,  formant  ainsi  un  berceau  de 
feuillage  sous  lequel  sont  les  fruits  proteges  de  Faction  directe  du  soleil  comme  le  sol  et 
le  cep,  ce  qui  est  avantageux  avec  les  etes  chauds  des  Etats-Unis.  Ce  systeme,  a  cause 
de  cette  protection  ombragee  du  fruit  sur  tout  le  parcours  de  la  ligne,  est  superieur  a 
toutes  les  autres  manieres  de  conduire  les  varietes  americaines. 

Les  soins  de  culture  pour  le  Concord,  comme  ceux  donnes  aux  autres  vignes  ameri- 
caines, consistent  en  labours  frequents,  et  en  fumures,  parfois  abondantes  et  repetees 
chaque  annee. 
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Le  Concord  est  Ires  resistant  au  Mikliou,  a  rOi'dium  et  a  I'Antliracnose,  niais  il  est,  par 
contre,  tres  sensible  au  Black-Rol,  dont  on  le  defend  mal  par  la  Bouillie  bordelaise.  Sa  resis- 
tance pliylloxerique  et  sa  resistance  au  calcaire  sont  celles  de  Tespece  V.  Labrusca  dont  il 
derive,  par  consequent  tres  inferieures.  Le  fruit  resiste  bien  aax  gelees  tardives  et  se  conserve 
sur  souche ;  son  deboui-rement  est  assez  tardif  et  il  redoute  pen  les  gelees  printannieres. 

Le  Concord  est  un  cepage  tres  fertile,  a  maturite  de  l'"^  epoque ;  il  pent  donner  de 
grosses  productions  conduit  a  long  bois;  il  redoute  la  taille  a  coursons.  Moins  productif, 
en  France  du  moins,  que  TOthello,  il  est  plus  rustique  aux  Etats-Unis  que  ce  dernier  que 
Ton  a  du  abandonner  a  cause  de  sa  sensibilite  au  Black-Rot  et  aux  coups  de  soleil.  Ses 
raisins  pulpeux  dOnnent  au  plus  60  a  65 'Yo  d'un  mout  pen  sucre  que  Ton  est  oblige'de 
saccbarifier  (medicamenter)  pour  la  fabrication  des  vins  rouges,  de  fagon  a  atleindre  10'^  a 
11°  d'alcool.  Le  gout  foxe  de  ses  fruits  se  retrouve  dans  les  vins  rouges,  tres  accentue;  il 
est  moins  marque,  mais  existe  dans  les  vins  faits  en  blanc,  base  des  vins  mousseux.  Mais 
le  Concord  est,  par  excellence,  le  raisin  de  table  des  Etats  du  Nord ;  son  gout  foxe  plait  plus 
que  tout  autre  au  palais  des  Americains,  qui  en  consomment  cbaque  annee  des  quantites 
enormes,  et  c'est  la  la  raison  principale  de  I'extension  culturale  qu'a  prise  ce  cepage,  de 
beaucoup  le  plus  etendu.  Pendant  ces  dernieres  annees,  le  mout  de  Concord,  hermetique- 
ment  clos  dans  des  bouteilles,  a  ete  mis  en  vente  sur  les  marcbes  pour  faire  des  boissons  en 
ete  et  pour  diverses  sauces  culinaires. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  port  elale ;  tronc  trapu;  ecorce  se  detacbant 
en  longues  lanieres  irregulieres ;  racines  cbarnues,  grosses  et  puissantes. 

Bourgeons,  forts  et  obtus,  d'un  carmin  fonce,  a  duvet  roussatre  pen  abondant;  ecailles 
fortement  comprimees,  aigues  et  epaisses ;  jeunes  feuilles  carminees  pendant  longtemps,  a 
polls  tres  abondants,  d'un  blanc  de  neige  sur  la  face  inferieure,  la  page  superieure  d'un 
jaune  dore  avec  le  pourtour  des  dents  et  le  mucron  carmines;  les  jeunes  feuilles  s'etalent 
de  bonne  beure ;  grappes  de  fleurs  enveloppees  dans  un  leger  duvet  d'un  vert  jaunatre, 
avec  le  sommet  teinte  de  rouge  sale. 

Rameaux,  longs,  un  pen  greles,  pen  sinueux,  cylindriques ;  d'un  vert  clair,  avec  tomen- 
tum  lanugineux  assez  serre  et  legerement  rouilleux  a  I'etat  berbace ;  ternes,  rugueux  a 
cause  de  la  persistance  de  la  base  de  poils  raides,  d'une  couleur  noisette  fonce,  avec 
rainures  plus  claires  a  I'aoutement ;  merithalles  moyennement  allonges  (6  a  12  centimetres 
suivant  la  vigueur),  a  stries  regulieres  mais  pen  profondes ;  noeuds  pen  prononces ; 
diapbragme  d'un  dixieme  de  ponce;  vrilles  continues  (type  du  V.  Labrusca),  greles, 
bifurquees,  couvertes  d'un  leger  duvet  rouilleux. 

Feuilles,  grandes  (jusqu'a  15  centimetres  sur  15  centimetres),  enlieres,  orbiculaires  ; 
sinus  petiolaire  largement  ouvert  en  V  et  profond;  lobes  superieurs  indiques  par  des  dents 
plus  longues;  le  lobe  terminal  en  lance  obtuse;  limbe  epais,  lisse  on  faiblement  bulle, 
souple ;  face  superieure  dun  vert  fonce  et  finement  gaufree ;  face  inferieure  a  vrai  tomen- 
tum  dense  et  dun  blanc  laiteux  comme  dore;  nervures  fortes  et  proeminentes,  a  peine 
tomenteuses;  deux  series  de  dents  acuminees,  obtuses,  peu  profondes,  —  Petiole  assez 
long,  fort,  lave  de  pourpre  clair  sur  certaines  parties,  formant  un  angle  obtus  avec  le 
plan  du  limbe.  Defeuillaison  tardive,  d'un  jaune  brun  sale. 
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Fruits.  —  Grnppes,  sur-moyennes,  cjlindro-coniqiies,  souvenl  ailees  el  a  lobe  long; 
pedoncule  assez  courl,  dc  grosseur  moyenne,  Lendre,  vert  clair;  pedicelles  plus  conrLs, 
a  boiiriTlel  pen  maixpie  el  aplaLi,  avec  vermes;  pinceau  assez  long  et  incolore,  pen 
adheranl  aux  grains.  —  Grains^  spheriques,  non  serres,  enlremeles  parfois  de  rares  grains 
verls,  d'un  volume  assez  regulier  el  d'une  grosseur  moyenne,  Ires  pruines,  d'un  noir 
violace  fonce,  incolores  a  I'inlerieur ;  peau  assez  peu  epaisse,  elaslique,  mais  fendant 
parfois  au  niomenl  des  pluies;  chair  pulpeuse  et  a  pulpe  consistanle,  se  separanl  de  la 
columelle  centrale,  a  jus  rose,  d'un  gout  foxe,  gout  surtoul  accuse  sous  la  peau.  De 
deux  a  quatre  graines,  moyennes,  cordiformes,  renflees,  a  leinle  bronzee  claire  el  terne, 
chalaze  et  raphe  remplaces  par  deux  depressions  nettemenl  delimitees. 
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IVES 


Synonymie.  —  Ives  Seedling,  Ive's  Seedling,  Ives'  Seedling,  Ives  Seedling  Madeira, 
Ives  Madeira,  Kittredge. 

Observations.  —  Ulves  est  une  variele  pure  de  V.  Labrusca,  qui  a  ete  eonnue  aux 
Etats-Unis  suiiout  a  partir  de  1865  lorsque  A.  Waring  et  le  D''  Kittredge  en  eurent  fait 
le  premier  vin.  Elle_s'etendit  rapidement,  des  1868,  dans  I'etat  de  I'Ohio  oii  le  Cataicba  ne 
donnait  que  des  mecomptes ;  sa  precocite  comme  raisin  noir  fut  une  des  principales  causes 
de  son  extension,  de  meme  les  qualites  relatives  de  son  vin  pour  les  Americains.  II  prit 
place  un  peu  partout  sur  les  bords  de  I'Atlantique  et  dans  les  Etats  du  Nord  et  jusque 
dans  le  nord  du  Texas.  II  est  aujourd'hui  bieii  moins  estime  que  jadis  et  abandonne 
depuis  deja  un  certain  nombre  d'annees. 

L'origine  de  ITves  a  ete  tres  discutee ;  sur  la  foi  du  «  Busbberg  Catalogue  »  la  plupart  des 
publications  admettent  que  c'est  un  semis  de  Hartford.  Son  createur  Henri  Ives  a  laisse 
un  manuscrit  que  nous  avons  entre  les  mains  et  qui  raconte  d'une  fa^on  curieuse  la 
creation  de  ce  cepage.  Ives  pretend  avoir  seme  en  1840  des  pepiiis  de  raisins  sees  de 
Malaga  et  en  avoir  vu  sortir  le  Ives  qu'il  presenla,  en  1844,  a  la  Societe  d'horticulture  de 
Cincinnati.  Or  lives  est  un  pur  Labrusca  qui  ue  pouvait  provenir  dun  pur  Vinifera.  A 
Tepoque  ou  M.  Ives  faisait  ses  semis,  une  variete,  V Alexander  ou  Cape  f/rape,  trouvee  a 
I'etat  sauvage  dans  les  bois  de  la  Pennsylvanie,  etait,  avec  les  Catawba,  Clinton  et 
Norton  s  Virqinia,  la  seule  variete  indigene  existant  en  cultuix-".  Le  Cape  grape  etait  tres 
cultive  aux  environs  de  Cincinnati  pour  la  production  du  vin,  de  qualite  plus  grossiere 
d'ailleurs  et  moins  alcoolique  que  celui  de  Tlves.  Le  Cape  grape  a,  par  les  rameaux  et  les 
fruits,  une  tres  grande  parente  avec  lives.  Mon  opinion  est  qu'une  graine  d' Alexander  fut 
accidentellement  semee  avec  celle  de  raisins  sees  de  Malaga,  et  que  le  seul  pepin  qui 
donna  une  vigne,  comme  le  dit  M.  Ives,  fut  precisement  celui  de  cette  variete  de 
V.  Labrusca,  dont  Fives  a  conserve  tons  les  caracteres. 

A  cause  de  sa  vigueur,  de  sa  rusticite  et  de  sa  productivite,  lives  devint  rapidement 
populaire  aussi  bien  pour  la  vinification  que  comme  raisin  de  table.  Mais  j'estime  que  son 
introduction  a  ete  un  malbeur  pour  la  viticulture  americaine,  car  cette  variete  est,  par  une 
de  ses  proprietes,  tres  mal  indiquee  comme  raisin  de  table.  En  elfet,  sa  coloration  est 
definitive  de  Ires  bonne  lieure,  deux  semaines  environ  avant  sa  maturite  reelle,  et  elle  est 
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apporLec  a  ceL  elal  au  niarche;  du  resle  ceiix  qui,  seduils  par  la  couleur  de  ses  fniiLs 
encore  verls,  en  achetenL  en  sonl  l^cn  viLe  ecarLes;  I'lves  «  tue  »  le  marclie  jusqu'au 
moment  oii  les  bonnes  varieles  j  sonl  apporlees. 

L'lves  muril  nn  pen  plus  Lot  que  le  Concord;  il  donnc  un  vin  dnr,  foxe,  mais  qui  dure 
mienx  que  celui  du  Concord  eL  lui  est  bien  superieur  avec  Tage.  Mais  comme  d'auLres 
varieles  sont  superienres  a  Fives  pour  la  vinificalion,  eL  que  ce  cepage  n'a  pas  de  valeur 
pour  la  table,  son  importance  cullurale  va  en  diminuanl  de  plus  en  plus  et  il  ne  sera 
bientol  plus  une  des  varieles  predominantes  de  la  viticulture  americaine  des  b^lats  du 
Nord,  quoiqu'il  conserve  encore  une  place  imporlante  dans  les  vignobles  a  vins  monsseux. 

Les  precedes  de  culture  appliques  au  Concord  sont  aussi  ceux  de  Fives  qui  exige, 
comme  ce  dernier,  la  taille  longue ;  il  est  assez  resistant  au  Black-Rot  el  aux  maladies 
crjplogamiqnes  en  general,  ce  c[ui  le  fait  surtout  eslimer  des  viticulleurs. 

L'lves  possede  a  nn  degre  tres  marque  les  caracteres  ampelograpbiques  du  V.  Labrnsca, 
et,  comme  le  Concord,  les  memes  defauts  de  resistance  a  la  Chlorose  calcaire  et  au 
Phvlloxera. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  vigonreuse,  a  port  etale ;  tronc  moyen  on  assez  grele;  ecorce 
se  detachanl  en  etroites  lanieres  irregulieres. 

Bourgeons,  gros,  poinlus,  enveloppes  dans  un  duvet  pen  epais  et  brun ;  a  teinte  rosea, 
limitee  de  bonne  beure  au  pourtour  des  jeunes  feuilles  et  aux  extremites  des  dents  glandu- 
leuses;  jeunes  feuilles  trilobees,  epaisses  et  luisantes,  garnies  a  la  page  inferieure  de  polls 
blancs  soyeux,  tres  serres ;  page  superieure  tourmenlee  legerement,  d'un  jaune  dore,  avec 
faible  tomentum  cotonneux. 

Rameaux,  longs,  forls,  sinueux,  rugueux  par  suite  de  la  persistance  de  polls  raides  assez 
nombreux ;  a  duvet  laineux,  blanc  roussatre,  assez  dense  sur  les  jeunes  sarments,  s'eclair- 
cissant  sur  le  bois  adulle;  d'un  vert  clair  avant  Taoutement,  prenant  ensuite  nne  teinte 
brun  clair;  merilhalles  courts,  cylindriques,  avec  stries  assez  iarges  et  bien  indiquees, 
cylindriques,  a  nceuds  renfles  ;  diaphragmes  epais,  bi-concaves;  vrilles  (on  grappes) 
continues,  fortes,  courtes,  bifurquees  et  parfois  trifurquees,  a  flocons  duveteux  legers, 
laves  de  rose  sale  sur  certaines  parties. 

Feuilles,  grandes,  aussi  longnes  que  Iarges  (12  cent.  1/2),  trilobees,  mais  a  sinus 
laleraux  pen  profonds;  sinus  petiolaire  profond  et  pen  ouvert  en  V;  limbe  faiblement 
bulle,  assez  pevi  epais;  nervures  grosses  et  proeminenles  a  la  page  inferieure;  dents  Iarges, 
tres  obtuses,  fort  pen  profondes;  face  superieure  d'un  vert  gai  terne,  avec  polls  araneeux 
dissemines;  tomentum  cotonneux  epais,  blanc  jaunatre  a  la  face  inferieure  sur  le  paren- 
cbjme,  les  nervures  avec  bouquets  de  polls  distances.  —  Petiole  long,  fort,  renfle,  a  duvet 
lanugineux  pen  dense,  lave  de  rose  clair  sur  certains  points,  formant  un  angle  droit  avec 
le  plan  du  limbe. 

F'uurrs.  —  Grappes^  inserees,  souvent  au  nombre  de  3  a  5  et  d'une  fagon  successive,  sur 
cliaque  rameau ;  moyennes  on  sous-moyennes,  cylindriques,  allongees,  laches,  rarement 
ailees;  pedoncule  court,  grele,  aminci  et  dur  a  I'insertion,  vert  sale,  avec  petits  bouquets 
de  polls  araneeux;  pedicelles  assez  longs,  gros,  verts,  a  bonrrelet  renfle  et  verrues  peu 
nombreuses;  les  bales  se  separent  facilement  et  abandonnent  un  pinceau  etroit,  allonge  et 
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a  pointe  vincuse.  —  Gi\iin.s^  moycns,  cnlreniek's  de  rares  peliLs  grains  verls,  sub- 
globuleiix,  a  pruine  pen  abondante,  d'un  iioir  fonce  et  a  coloration  Ires  halive  avant  la 
maturite,  incolore  a  linterieiir  ;  sligmate  persislaiil  au  centre  d'un  ombilic  pen  deprime  ; 
pen  ferme,  a  peau  epaisse,  mais  elastique  et  sous  laquelle  est  immediatement  accumulee 
la  matiere  colorante  tres  adberente ;  pulpe  cbarnue ;  jus  rose  vineux,  dune  saveur  bien 
foxee  se  traduisant  meme,  a  maturite  complete,  par  une  legere  odour;  graines  tres 
adlierentes  a  la  ciiair,  de  deux  a  qualre  par  grain,  de  grosseur  moyenne,  a  caracteres  tres 
reels  de  V.  Labrusca  par  I'absence  de  la  chalaze  et  du  raphe  remplaces  par  deux  depres- 
sions nettement  delimitees. 
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DELAWARE 


Synoiiymie.  —  Delawark  grape,  Delaware  gris,  Delaware  rose. 

Historique  et  origine.  —  Le  Delaivare  esl  une  des  varietes  a  raisins  de  table  des  plus 
eslimees  sinoii  des  plus  cuUivees  aux  Ktats-Unis;  ses  fruits  aUeignent  les  prix  les  plus 
eleves  sur  les  marclies  des  grandes  villes  du  Nord  et  de  TEsL;  c'etait  jadis  la  plus  propagee 
pour  la  fabrication  des  vins  blancs  sees.  Le  Delaware  est  multiplie  partoul  comme  le 
Concord  ;  il  constitue  des  vignobles  importants  dans  le  nord  des  Etats  de  New-York, 
Ohio,  Pensylvanie,  sur  le  bord  des  grands  lacs  ;  il  etait  assez  abondant  dans  le  Missouri 
et  dans  TArkansas. 

Le  Delaware  grape  a  ete  trouve,  vers  1850,  dans  des  jardins  qui  avaient  etc  plantes  par 
P.-H.  Provost,  a  Frenchtown  ( Hunterdon  County,  dans  le  New-Jersey).  Le  createur  n'ayant 
laisse  aucune  indication,  Torigine  de  ce  cepage  est  toujours  restee  inconnue.  II  est  cepen- 
dant  possible,  croyons-nous,  en  se  basant  sur  Fanalyse  botanique  et  sur  certains  autres 
fails,  de  deduire  cette  origine.  M.  Millardet  et  divers  auteurs  apres  lui  ont  admis  que  le 
Delaware  etait  un  hybride  ternaire  de  V.  Vinifera,  V.  Lnhru.sca  et  V.  ^'Eslivalis  \ 
d'autres  croient  le  Delaware  forme  de  V .  Vinifera  et  de  V.  Labrusca.,  on  de  V.  Lahrusca 
et  V.  Riparia  [V .  Viilpiiia)^  on  encore  de  V.  Labrusca  et  V.  .Estivalis. 

Ces  hypotheses  ne  nous  paraissent  pas  aussi  justifiees  que  celle  a  laquelle  nous  a 
conduit  I'etude  historique  de  divers  cepages  americains  connus  sous  le  nom  (V/Estivalis 
du  Sud.  Notons  d'abord,  pour  le  Delaware,  que  M.  Provost  etait  venu  de  la  Suisse  dans 
le  New-Jersey  en  important  plusieurs  cepages  europeens.  Le  Delaware  ne  ressemble  a 
aucune  vigne  europeenne  et  il  ne  pent  etre  rapporte  a  aucune  espece  pnre  indigene  de 
I'Amerique.  Une  elude  botanique  attentive  du  Delaware  faite  pendant  plusieurs  annees,  et 
de  nombreux  semis  de  grains  non  by  brides  de  ce  cepage,  nous  ont  demontre  sa  parente 
certaine  avec  le  V.  Labrusca  et  le  V.  Bourcjuiniana  (formes  classees  par  Engelmann  dans 
les  .Eslivalis  du  Sud,  et  qui,  a  mon  avis,  constituent  une  espece  que  je  considere  comme 
fixee  et  dont  Y Herbemunt  est  le  type),  et  probablement  le  V.  Vinifera,  mais  il  n'y  a 
aucune  trace  d'influence  du  V.  Riparia  (V.  Vulpina)  on  du  V.  .Eslivalis  (du  type  des 
iEstivalis  du  Nord  d'Engelmannj. 

Deux  varietes,  VEIsinbur(//t  et  le  Catawba,  paraissent  avoir  ete  cultivees  dans  la  region 
qu'habitait  M.  Provost.  J'ai  etudie  comparativement  ces  cepages.   L'Elsinburgh  est  tres 

BIBLIOGRAPHIE.  —  Voir  celle  du  Concord. 
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voisin  de  YHerbemonf,  nn  pur  V.  Bourquini,ina.\  il  fill,  connu,  pour  la  premiere  fois,  a 
Elsinburgh  (comle  dc  Salem,  dans  le  New-Jersey),  au  debut  du  xix*^  siecle.  Elsinburgh, 
localite  cpii  a  donne  son  nom  au  cepage,  est  situe  pres  de  la  riviere  Delaware,  a 
150  miles  au-dessus  de  FrencbLown,  sur  le  meme  fleuve.  AvanL  la  consLrucLion  du 
chemin  de  fer,  a  I'epoque  de  M.  Provost,  le  voyage  en  amont  et  en  aval  sur  cette  riviere 
etait  frequent,  et  il  est  fort  probable  que  les  quelques  cepages  de  valeur  qui  etaient  alors 
cultives  dans  la  region,  lei  TElsinburgb  et  le  Catawba,  furent  rapidement  dissemines  dans 
tontes  les  vignes  cultivees  des  deux  rives  du  fleuve.  L'Elsinburgb  a  de  nombreux  caracteres 
communs  avec  le  Delaware;  ses  feuilles  rappellent  celles  de  ce  dernier  par  leur  dimen- 
sions, elles  sonl  aussi  tri  on  quinquelobees,  du  meme  vert  gai  et  clair,  si  caracteristique 
du  V.  Bourquiniana ;  les  feuilles  de  TElsinburgb  sont  seulement  moins  pubescentes  a  la 
face  inferieure  que  celles  du  Delaware,  pendant  que  celles  du  Catawba  le  sont  davantage. 
Les  fruits  de  TElsinburgb,  un  pen  plus  petits,  et  ceux  du  Delaware  sont  semblables  : 
meme  precocite,  couleur  analogue,  jus  incolore  et  tres  sucre.  On  ne  connait  pas  Torigine 
de  TElsinburgb,  mais  il  est  certainement  du  meme  groupe  que  I'llerbemont  (V.  Bour- 
quiniana?), et  probablement  comme  lui  il  a  ete  importe  —  c'est  du  moins  mon  opinion  ' 
—  par  les  premiers  emigrants  venus  en  Amerique.  Les  feuilles  de  TElsinburgb  sont  sen- 
siblesau  Mildiou  comme  celles  du  Delaware,  mais  moins  cependant  que  celles  de  ce  dernier 
ou  que  celles  du  Catawba.  On  sait  que  les  semis  de  (^atawba  out  souvent  donne  des 
formes  semblables  au  Delaware  avec  des  differences  dans  le  feuillage.  De  nombreux  semis 
que  j'ai  faits  de  graines,  non  bybridees,  de  Delaware  ont  d'ailleurs  revele  le  caraclere  des 
especes  composantes  que  je  signalais. 

M.  A.  Thompson,  de  Delaware  (Ohio),  qui  fut  le  premier  a  cultiver  le  Delaware  prove- 
nant  des  jardins  de  Provost,  appela  Fattention  du  public  sur  cette  variete  en  1855. 
M.  G.-W.  Campbell  commenga  d'importantes  cultures  entre  1850  et  1806,  et  donna  au 
cepage  le  nom  de  Delaware  en  Thonneur  de  la  ville  de  ce  nom. 

Culture.  —  Le  Delaware,  devenu  bientot  populaire,  fut  considere  comme  le  raisin 
americain  de  table  le  plus  parfait  (the  standard),  et  il  est  toujours  considere  comme  tel 
dans  les  regions  de  I'Est  des  Etats-Unis. 

Le  Delaware  a  seulement  le  grave  defaut  d'etre  tres  sensible  au  Mildiou  qui  le  defcuille 
tres  souvent  (en  aout,  dans  le  Texas) ;  la  recolte  est  alors  perdue  si  on  n"a  pas  combattu  la 
maladie  par  la  bouillie  bordelaise.  11  est  tres  resistant  au  Black-Rot  et  au  Root-Rot  (Pour- 
ridie?).  11  a  une  certaine  resistance  au  Phylloxera,  superieure  a  celle  des  Labrusca  (10  sur 
20  dans  les  echelles  de  resistance),  et  prospere  tres  J)ien  dans  les  terrcs  meubles  et  fraiches 
peu  phylloxerantes  des  Etats  du  Nord-Est. 

Les  systemes  de  taille  et  d'elablissement  du  vignoble  decrits  pour  le  Concord  sont 
appliques  pour  le  Delaware,  avec  cette  dilTerence  que  les  souches  sur  la  ligne  sont  a  0  ou 
7  pieds  (1  "^  80  a  2'"  10),  parfois  a  8  pieds  (2 '"  50) ;  il  exige  la  taille  courte,  contrairement 
au  Concord.  Les  sols  qui  lui  conviennent  le  mieux  sont  ceux  profonds,  riches,  bien  draines, 
et  chauds,  exposes  a  Test  dans  les  Etats  du  Nord  et  mieux  encore  dans  ceux  du  Sud. 

Comme  nous  le  disions  plus  bant,  le  Delaware  est  par  excellence  le  raisin  de  table 
prefere  a  Test  des  Montagnes-Rocheuses,   et  il  est  cultive  sur  une  tres  grande   echelle, 

1.  Voir  nil  t.  I  la  discussion  des  opinions  dc  M.  T.-V.  Munson  sur  la  valour  spccifique  du  V.  Bouquiniana.  —  P.  V. 
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surloul  dans  Ics  I'^lals  du  Slid;  c'esL  une  varieLe  prccoce  qui  aLleint  les  prix  les  plus 
elcves  sur  le  uiarche ;  il  n'a  (jue  It-  del'auL  de  produire  pou,  el  donue,  par  suite,  le  plus 
soiiveuL,  de   inoindres  proliLs  culluraux  que  les  cepages  Ires  produclifs. 

On  a  fail  pen  d'hybrides  ou  de  semis  de  Delaware,  aucun  d'ailleurs  ne  legale.  lis  sonl 
souvent  a  raisins  hhincs,  niais  plus  IVequemment  a  raisins  ros-es,  jamais  noirs,  el  Ires 
varies  dans  leurs  earaeleres,  rappelanl  loujours  cependanl  les  V.  Luhruscn.,  V.  Boiirqui- 
niana  el  V.  Vinifera.  Beaueoup  de  eroisemeuls  de  Delaware  ont  ele  fails  avec  le  Concord; 
le  Nectar  (Delaware  X  Concord) ,  a  raisins  noirs,  dil  parfois  Delauare  noir  (Black 
Delatvai'e),  oblenu  par  A.-G.  Caywood,  a  Malborougli,  dans  Flillal  de  New-York,  esl  un 
des  meilleurs,  mais  son  vin  esl  Ires  inferieur.  J'ai  oblenu  pkisieurs  hybrides  de  Delaware 
croise  avec  d'aulres  bybrides  ou  avec  des  especes  pures;  cerlains  ne  soul  pas  sans  nierile  ; 
les  meilleurs  sonl  :  Alalia  el  Mericadel^  resullal  de  I'bybridalion  de  V America  par 
Delaware,  et  Brillanl,  Hidalgo,  Xenia,  combinaisons  dn  Delaware  el  du  Bogers  n"  9 
[Liiidley]  et  it^  1  [Ga'the).  Nous  citerons  les  Kalista  et  Saccharissa ,  obtenus  par 
J.  Sacksteeder,  de  Louisville  (Kentucky),  el  consideres  conime  des  Delatcare  hlanc. 

Le  Delaware  blanc  qui  a  ele  mulliplie  parfois  en  Amerique  et  introduit  en  France,  est 
un  semis  de  Delatcare  rose;  sa  produclivile  est  peut-etre  inferieure  a  celle  du  type,  sa 
vigueur  esl  aussi  faible.  II  sen  distingue  surloul  par  un  port  plus  erige  et  par  les  earaeleres 
des  feuilles;  celles-ci  sonl,  en  effet,  entieres,  les  lobes  a  peine  indiques  par  des  dents  plus 
longues,  le  sinus  petiolaire  ouvert  en  V,  la  face  superieure  d'un  vert  luisant  et  non  lerne  ; 
les  grappes  sonl  un  pen  plus  petiles,  a  grains  plus  comprimes. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  peu  vigoureuse,  a  port  presque  etale;  tronc  grele ;  ecorce 
en  lanieres  fines  et  irregulieres. 

Bourgeons,  petils,  coniques,  courts;  d'un  brun  rougealre  a  I'epanouissement,  prenant 
ensuite  une  leinle  dun  rouge  Ires  fonce ;  jeunes  feuilles  avec  les  trois  lobes  indiques  et  les 
glands  des  dents  d'un  brun  rougealre ;  page  superieure  luisante  avec  quelques  rares 
poils;  page  inferieure  avec  duvet  rouille  abondant  sur  les  nervures;  les  grappes  de  fleurs 
apparaissent  de  bonne  heure  et  sont  rosees  au  sommet. 

Rameaux,  peu  allonges,  cylindriques,  lisses,  greles;  a  ramifications  laterales  peu  nom- 
breuses;  d'un  verl  clair  et  laves  de  pourpre  mat  sur  certaines  parties  ;  d'une  couleur  acajou 
fonce  a  I'aoutement,  plus  sombre  au  niveau  des  noeuds,  aplatis  et  jaeu  renfles ;  merithalles 
assez  courts,  a  nombreuses  stries  fines ;  diaphragmes  minces,  bi-concaves ;  vrilles  discon- 
tinues, greles,  courtes,  bifurquees,  d'un  jaune  rose  sale. 

Feuilles,  moyennes  ou  petites,  un  peu  plus  larges  que  longues  (4  sur  5  pouces),  trilo- 
bees,  les  plus  grandes  a  lobe  superieur  bien  detache,  en  fer  de  lance,  les  deux  sinus  infe- 
rieurs  parfois  faiblement  indiques;  sinus  petiolaire  peu  ouvert;  peu  epaisses,  legerement 
gaufrees;  nervures  peu  accusees ;  deux  series  de  dents  obtuses,  peu  indiqut5es  et  facile- 
ment  acuminees;  face  superieure  d'un  vert  gai,  peu  fonce;  face  inferieure  avec  bouquets 
de  poils  araneeux,  dissemines  sur  les  sous-nervures.  —  Petiole  de  longueur  moyenne,  peu 
fort,  renfle  a  son  insertion,  lave  de  pourpre  violace  sur  certaines  parties,  formant  un  angle 
tres  obtus  avec  le  plan  du  limbe. 

Fruits.   —    Grappes^    sous-moyennes,    regulieres,    cylindriques   ou  cylindro-coniques. 
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simples  ou  parfois  forlemenl  ailees  el  a  une  aile;  pedoncule  assez  long,  grele,  vert,  dui"  et 
ligneux  a  rinserlion ;  pedicelles  moyennenient  allonges,  a  bourreleL  assez  gros  eL  aplali,  a 
grosses  vermes  peu  nombreuses,  d'lin  vert  sale,  surniontes  d'un  gros  pinceau  allonge.  — 
Grains,  serres,  sub-splieriques  et  presque  ovoides,  rares  grains  vert  entremeles;  sous- 
moyens  ou  petits,  d'un  rose  violace  peu  fonce,  clairs  et  semi-transparents,  incolores  a 
Finlerieur;  stigmate  central  bien  apparent;  assez  fermes,  a  peau  assez  peu  epaisse,  resis- 
lante ;  chair  un  peu  pulpeuse,  a  jus  Ires  faiblement  rose,  Sucre,  a  pointe  legerement  foxee  ; 
graines  au  nombre  de  une  a  Irois,  assez  grosses,  a  caracteres  rappelant  les  Labrusca. 
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DIAGALVES 


Synonymie.  —  Diogo  Alves,  Diogalves,  Diog  'Alves,  Formosa  (?) 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  pere  Joao  Pacheco  a  ele  le  premier  a  signaler 
le  Dificjalves  dans  son  Diverlimenlo  eriidilo  (1733),  ce  qni  range  ce  cepage  parmi  les 
plus  anciens  du  Portugal.  Les  auteurs  qui  TonL  eludie  poslerieurement  le  croyaient 
d'une  epoque  plus  recente,  niais  ils  ignoraient  la  description  de  Joao  Pacheco. 

La  denomination  Diagnlves  nous  parail  etre  une  corruption  du  nom  propre  Diogo  Alves. 
C'est  un  cepage  repandu  dans  tout  le  pays,  et  avec  d'autres  ampelographes  nous  sommes 
porte  a  croire  que  le  Nord  le  cultive  sous  le  nom  de  Formosa.  Coelho  Seabra  (1790)  les 
considerait  deja  comme  synonymes. 

Pour  la  grande  culture,  il  appartient  presque  exclusivement  an  Midi  du  Portugal.  Dans 
le  Nord  du  pays,  on  ne  rencontre  que  de  rares  individus  cultives  dans  les  jardins  on  au 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Pi-re  Joao  Pacheco  :  Divertimento  erudilo  (p.  407,  1733).  —  Vicente  Coelho 
Seabua  Sil\a  e  Tei.les  :  Memoria  sobre  a  cultura  das  videiras  e  manufaclura  dos  vinhos  ( in  Memorias  de 
Agricullura  da  Academia  Real  das  Sciencias  de  J^isboa;  p.  333,  1790).  —  Antonio  Gyrao  :  Tratado  theorico 
e  pratico  da  agricuUura  das  vinhas  (pp.  xxiv,  xxv,  1822).  —  Conseiller  Antonio  Aguiar  :  Visita  as  prin- 
cipaes  regioes  vinhateiras  do  centre  do  reino  no  anno  de  1867  in  Archive  Rural  (vol.  XII,  p.  287,  1869)  ; 
Gonferencias  sobre  vinhos  (pp.  6(3,  114,  157,  295,  1876).  —  Gonseiller  P^erreira  Lapa  :  Technologia  rural 
(p.  97,  1874);  Vinicultura  portugueza  (in  Jornal  de  Horticultura  Pratica ;  vol.  VI,  p.  190,  1875) ;  Revista  da 
Agricultura  da  Exposi^ao  Universal  de  Paris  1878  (p.  206,  1879).  — ■  Viconte  de  Villa  Maior  :  Manual  de 
Viticultura  Pratica  (pp.  429,  445,  1875)  ;  Douro  Illustrado  (p.  189,  1876).  —  Alexandre  de  Souza  Figuei- 
redo  :  Manual  de  Arboricultura  (p.  219,  1875).  —  Paulo  de  Moraes  :  Manual  de  Viticultura  (p.  308,  1877). 
—  D.  Fernando  de  Souza  Goutiniio  :  Relatorio  sobre  o  estado  geral  das  vinhas  do  districto  de  Lisboa  no 
anno  de  1878  (in  Jornal  official  de  Agricultura  ;  vol.  II,  p.  415,  1879).  —  Marques  Loureiro  :  Supplemento 
ao  Gatalogo  geral  e  discriptivo  das  plantas  cultivadas  no  Real  Estabelecimento  de  Horticultura  (p.  21, 
1879-1880).  —  Almeida  e  Brito  :  Relatorio  do  inspector  geral  dos  servipos  phylloxericos  do  sul  do  reino 
(p.  63,  1883);  Le  Phylloxera  et  autres  epiphytes  de  la  vigne  en  Portugal  (p.  27,  1884);  A  Vinha  portu- 
tugueza  (t.  XVI,  p.  53,  1902).  —  Antonio  Maximo  Lopes  de  Garvalho  :  Subsidies  para  a  Ampelographia 
portugueza  (p.  24,  1885).  —  Ramiro  Larcher  MARg.\L  :  Relatorio  geral  da  sexta  regiao  agrenemica  de 
anno  de  1888  (in  Boletim  da  direcgao  geral  de  agricultura;  p.  211,  1891).  —  Mattos  Rosa  :  Boletim  da 
Direc^ao  geral  de  agricultura  (p.  1211,  1891).  — Jose  Augusto  Gamarate  :  Boletim  da  Direc^ao  geral  de 
agricultura  (p.  1214,  1891).  —  Dr.  Barros  e  Gunha  :  Gongresse  Viticola  nacienal  de  1895  (vol.  1,  p.  154, 
1896).  —  Joao  Marques  de  Garvalho  :  Memoria  Viti-Vinicola  de  cencelho  da  Chamusca  (in  Gongresse 
Viticola  nacienal  de  1895;  vol.  II,  p.  187,  1896).  —  Rodrigues  de  Moraes  :  Viticultura  pratica  portugueza 
(pp.  20,  21,  1900).  —  GiNciNNATO  DA  GosTA  :  0  Portugal  vinicola  (p.  255,  1900);  Le  Portugal  agricole 
(pp.  370,  375.  385,  391,  1900).  —  Palma  de  Vilhena  :  Guia  Agricola  (p.  87,  1902).  —  Rodrigues  Ghico  : 
Portugal  Agricola  (p.  74,  1902).  —  Vicomte  Villarinho  de  S.  Ro.mao  :  0  Minhe  e  suas  culturas  (p.  209, 
1902). 
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voisinage  des  habilaLions.  Comme  raisin  de  cine  il  y  est  toiil,  a  fail  inconnu.  Dans  un 
travail  tres  documente,  le  D'"  Taveira  de  Carvallio  elablil  comme  suit  son  aire  geo- 
graphique  : 

Seconde  region  agronomique  :  IVfirandella.  —  Quntrieme  region  agronomique  :  Arganil, 
Aveiro,  Leiria,  Montemor-o-Velho,  Obidos,  Peniche.  —  Cinquieme  region  agronomique  : 
Penalva  do  Gastello  —  Sixieme  region  agronomique  :  Marvao,  Poiialegre,  Souzel.  — 
Septieme  region  agronomique  :  Alcacer  do  Sal,  Alemquer,  Arruda,  Azambuja,  Cartaxo, 
Grandola,  Lisboa,  Olivaes,  Setubal,  Torres  Vedras,  Villa  Franca  de  Xira.  —  Iluitieme 
region  agronomique  :  Alandroal,  Aljnstrelo,  Beja,  Borba,  Cnba,  Extremoz,  Evora, 
Ferreira  do  Alemtejo,  Montemor-o-Novo ,  Moura,  Portel,  Redondo,  Vidigueira,  Villa 
Vigosa.  —  Neuvieme  region  agronomique  :  Faro,  Lagoa. 

Culture  et  vinification.  —  Ce  cepage  qui  est  d'un  debourrement  tardif  doit  etre  conduit 
a  taille  courte  et  deviant  tres  prodnctif,  surlout  cullive  en  arceaux;  il  est  un  pen  sujet  a 
la  coulure.  Sur  les  Rupestris;  il  se  comporte  fort  bien.  La  maturation,  quoique  difficile, 
n'est  pas  des  plus  tardives  dans  les  bonnes  situations.  \\  est  rarement  envabi  par  la  Pour- 
riture  et  n'est  pas  sujet  aFOidium.  Comme  raisin  de  table,  il  a  une  grande  valeur  et  c'est 
lui  qui  constitue  la  principale  base  de  notre  exportation,  par  le  port  de  Lisbonne,  en 
Angleterre  et  en  AUemagne.  Sa  culture  est  devenue  tres  remuneralriee  et  les  produits 
figurent  dans  les  etalages  renommes  de  la  Praga  da  Figueira  (Halles  de  Lisbonne). 

Paulo  de  Moraes  ecrit  :  ((  Par  sa  precocite,  sa  l:)eaute  et  sa  grande  qualite,  il  devient  le 
raisin  d'exportation  par  excellence.  »  Almeida  e  Brilo,  qui,  en  1883,  plaidait  si  cbaleureu- 
sement  en  faveur  de  Diagalves  an  moment  ou  le  Pbylloxera  faisait  son  apparition, 
ecrivait  :  «  La  culture  de  ce  cepage  represente  une  grande  richesse  pour  les  arrondis- 
sements  au  nord  du  Tage,  et  surtout  a  Villa-Franca  ou  il  est  exclusivement  cultive  pour 
I'exportation.  La  caisse  de  Diagalves  est  vendue  a  un  prix  excessivement  avantageux 
pour  la  culture.  »  Ajoutons  que  cbaque  caisse  d'environ  21  a  22  kilog.  se  vend  entre  17  a 
18  fr. 

Mattos  Rosa  nous  fournit  les  cbiffres  suivanls  obtenus  a  Gaviao  (Ilaut-Alemtejo)  avec 
Diagalves,  en  1888  : 

Degres  g'liicoiiuHrif|ucs 

corrigt'S  Alcool »/(,  Densitii 


20.0  14.5  1^.; 


0   o 


La  meme  annee,  Jose  Augusto  Camarate  constatail  a  Castello  de  Vide  (lIaut-x\Iemtejo 


Degrds  glucomfilriqucs 

corriges  Alcool  °/o  Dcnsile'' 

22.0  15.5  1:3 

Ferreira  Lapa  la  rencontre  dans  les  arrondisscments  de  Torres  Vedras,  Olivaes,  Arruda, 
Azambuja  et  dans  les  alentours  de  Lisbonne. 

Les  mouts  de  ce  pays  lui  out  donne  a  Tanalyse  : 

Dcgi-c'S  glucoMieti'iques  Sucre  "/„ 

14°  21 

D'apres  le  vicomfe  de  Axilla  Maior,  son  rendement  en  moul  est  de  62"/,,  : 

Densil(5  Sucre  "/o  Acidcs 

1095  18.648  0.342 
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A  Traz-os-Monles,  sa  densiLe  e?L  ordinairemenl  infcrieiire  a  cellc  que  lui  accoide  Villa 
Maior,  co  cepage  elan  I  egalemeiil  considere  pluLol  comme  raisin  de  table  que  raisin  de 
ciive. 

Cincinnalo  da  Costa,  en  parlanl  de  son  vin,  le  considere  faiblement  dose  comme  esprit, 
leger,  pen  colore,  assez  plat  d'ordinaire,  depourvu  de  cachel  ct  de  fruile.  Sans  avoir 
examine  un  vin  elementaire  de  Diagalves,  mais  connaissant  parfaitement  le  fruit,  nous 
croyons  que  son  opinion  est  juste  et  n'admel  pas  de  discussion.  II  a  fait  une  analyse  d'un 
vin  fabrique  de  Diagalves  par  la  Empreza  Vinicola  de  Salvalerra  et  il  a  releve  : 

Densile 992  °/o  en  volume 

Alcool a. '6  — 

Sucre 0.217  — 

Acidite  tolale  en  acidc  sulfuiique 0.313  — 

Tanin 0 .  002  — 

E.KtraiL  sec  a  100° 2.085  — 

Matieres  minerales 0 . 291  — 

Le  meme  auteur  donne  dans  son  ouvrage  Porlugnl  Vinicola  les  compositions  pliysique 
et  chimique  suivantes  : 

Gr. 

Poids  nioycn  de  la  grappe 840 

Poids  moyen  des  grains 5.91 

Raflcs  (poids  o/o) 2.37 

Grains  (Vo) 97.63 

Pulpe  (  %) 92.40 

Pepins(»/o) 1.35 

Peaux  (»/o) 6.25 

100  kilog.  (le  raisins,  grappes  completes  avcc  rafles,  produisent  kilog 78.78 

100  kilog.  de  raisins,  sans  rafles,  produisent  kilog 80.70 

Degre  glucometrique  (Guyot)  a  15°  ceatigrades 15.14 

MoAt  Peaux  Rafle 

Eau 83.10  66.61  56.26 

Sucre  fermenlescible 12 . 60            —  — 

Acidite  totale  (en  acide  sulfurique) 0. 19  0.61  0.07 

Matieres  minerales 0.10  1 .  76  2.10 

Tanin —  0.33  0.42 

L'analjse  d'un  vin  de  Diagalves,  faite  au  Laboratoire  central  cbimique  agricole  de 
Lisbonne,  a  donne  : 


AlCOOl 

Exlrait 

Cendres 

Glycerine 

Acidite  totale 

En  volume 

En  poids 

en  acide  sulfurique 

12.6 

10.0 

2.172 

0.10 

0.8282 

0.6076 

Acides  volatils 
en  acide  acetique 

Acidi 
da: 

Bpl 

ns  , 

■losphoricjue 
les  ccndres 

Tanin 

Sucre  reducteur 

0.1644 

0, 

,01845 

0.0128 

0.0386 

Joao  Marques  de  Carvalho  constatait  a  Chamusca,  en  1894  : 


Densite  ( Gay-Lussac ) 
1091 


Dcgres  Baume 
12.00 


Sucre 
212 


Alcool 
d2.5 


DESCRIPTION.    —    SoucHE,    vigoureuse  ;    tronc    fort    et    puissant;    port   mi-erige; 
ecorce  epaisse,  crevassee,  peu  adherente. 
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Bourgeons,  Ires  gros,  proemineiiLs,  pointus,  h  fortes  ecailles  epaisses;  a  jciines 
rameaiix  cl'im  verl  clair  conime  les  grappes,  a  fleurs  dressees. 

Rameaux,  nombreux,  de  longueur  niojenne ;  merithalles  reguliers,  de  grosseur 
moyenne,  forlemenl  et  largement  slries;  noeuds  minces  el  lisses;  nioelle  reguliere ;  d'un 
verL  jaunaLre  a  TelaL  herbace  ;  couleur  rougeatre  ou  gris  rouge  clair  a  raoutement; 
vrilles  longues,  fortes,  bifurquees. 

Feuilles,  mojennes,  aussi  larges  que  longues,  epaisses  et  a  limbe  lisse,  quinquelobees 
et  profondemenl  sinuees  surtout  dans  les  sinus  lateraux  superieurs ;  lobe  terminal  en  Ijre 
profondement  decoupee  ;  lobes  lateraux  et  terminal  a  longue  dent  et  revolutes  a  leur 
sommet;  sinus  petiolaire  profond,  en  V  ouvert  et  a  levres  incurvees  en  dessous;  la  face 
superieure,  un  pen  rugueuse,  est  d'un  vert  clair  uniforme;  la  face  inferieure  presque 
glabre,  d'un  vert  plus  clair,  avec  les  nervures  prononcees;  dentelure  moyenne,  en  deux 
series,  aigue.  —  Petiole  moyen,  violace. 

Fruits.  —  Grappes^  nombreuses,  grandes  ou  tres  grandes,  conico-cylindriques, 
composees,  ailees ;  pedoncule  court,  fort,  vert  blanchatre ;  pedicelles  courts  et  greles, 
verruqueux  ;  pinceau  reduit.  —  Grains,  assez  gros,  egaux,  assez  diirs,  serres,  ovoides 
(0  "'  020x0"^  016),  blanc  dore,  translucides,  assez  adherents  aux  pedicelles;  pulpe 
abondante,  douce  et  savoureuse ;  peau  epaisse;  maturation  fin  septembre  (Portugal). 


DUARTE    d'OlIVEIRA. 


TRINCADEIRA 


Synonymie.  —  Thincadkiro,  Trincadeyra,  Trincadeira  preta,  Trincadeira  tinta,  Olho 
DE  Lebre,  Bastardo  do  Onteiho,  Bastao  do  Onteiro,  CASTigo,  Periquita,  Castellao 
portuguez. 

Historique  et  aire  geographique.  —  Vicencio  Alarte  signale  la  Trincadeira  en  1712 
dans  Touvrage  cite  dans  la  bibliographie,  le  premier  para  sur  la  viLiculture  du  Porlngal. 


BIBLIOGRAPHIE.  — Vicencio  Ai.artk  :  Agricullura  das  vinhas  e  Uido  que  pertence  a  ellas  (p.  34,  1712). 
— -  Raphael  Blutem  :  Vocabulario  Poi'lii;^uez  e  latino  (p.  601,  17'2I  ).  —  Pkre  Joao  Pacheco  :  Divertimento 
erudite  (p.  407,  1733).  —  Vicexte  Coeliio  Seabra  Silva  e  Telles  :  Memoria  sobre  a  cultura  das  videiras  e 
manufactura  dos  vinhos  in  Memorias  de  Agricultura  da  Academia  Real  das  Sciencias  de  Lisboa  (p.  338, 
1790).  —  An'ton'ki  Alves  Pinto  \'illar  :  1815,  Jornal  Horticolo-Agricola  (p.  82,  1899).  —  Antonio  Gyrao  : 
Tratado  theorico  e  pralico  da  agricultura  das  \'inhas  (pp.  xii,  xxii,  xxin,  1822).  —  Francisco  Ignacio  Pereira 
RuBiAO  :  0  Vinhaleiro  (vol.  I,  p.  92,  1832,  et  vol.  I,  p.  267,  ]84i).  —  Baron  de  Forrester  :  The  Oliveira 
Prize  Essay  on  Portugal  (p  80,  1853).  —  Gonseiller  Antonio  Aguiar  :  Visila  as  principaes  comarcas  vinha- 
teiras  do  ceutro  do  reino  no  anno  de  1867  in  Archi\'o  Rural  (vol.  XII,  pp.  287,  314,  319,  1869) ;  Conferen- 
cias  sobre  vinhos  (pp.  114,  149,  157,  178,  303,  324,  369,  1876).  —  Vicomte  de  Villa  Maior  :  Memoria 
sobre  os  processes  de  vinificagao  (p.  35,  1867);  Manual  de  \'iticullura  Pratica  (pp.  187,  510,  1875); 
Jornal  Otficial  de  Agricultura  (p.  605,  1877);  0  Instituto  (p.  24,  1879).  —  Gonseiller  Ferreira  Lapa  : 
VinicuUura  Portugueza  in  Jornal  de  Horticultura  Pratica  (vol.  VI,  pp.  108,  129,  169,  189,  1875);  Revista 
da  Ao^ricultura  na  Exposigao  Universal  de  Paris  de  1878  (p.  195,  1879).  —  Paulo  de  Moraes  :  Manual  de 
Agricultura  elementar  e  pratica  (pp.  304,  305,  1877).  —  D.  Fernando  de  Souza  Goutiniio  :  Relatorio  sobre 
o  estado  geral  das  vinhas  do  districto  de  Lisboa,  no  anno  de  1878  in  Jornal  OlTicial  de  Agricultura  (vol.  II, 
p.  415,  1879).  —  Antonio  Maximo  Lopes  de  Garvaliio  :  Subsidies  para  a  ampelographia  portugueza  (p.  52, 
1885).  —  Manuel  Rodrigues  Gondim  :  Relatorio  dos  servigos  anti-phjlloxericos  na  circumscripgao  do  norte 
(pp.  4,  5,  1887).  —  Mattos  Rosa  :  Boletim  da  Direc^ao  Geral  de  Agricultura  (p.  1211,  1890).  —  Ramiro 
Larcuer  Marqal  :  Boletim  da  Direc?ao  Geral  de  Agricultura  (pp.  1211,  1213,  1216,  1218,  1219,  1220, 
1222,  1890).  —  Jose  Augusto  Camarate  :  Boletim  da  Direc(;'ao  Geral  de  Agricultura  (p.  1214,  1890).  — 
VicoMTE  ViLLARiNiio  DE  S.  RoM.\o  '.  Flagcllos  da  videira  (p.  180,  1891);  Viticultura  e  VinicuUura  (p.  523, 
1896).  — Rodrigues  Gondim  :  Relatorio  acerca  da  doen(;'a  das  vinhas  denominada  Maromba,  in  Boletim  da 
Direcfao  Geral  de  Agricultura  (p.  1063,  1894).  —  Dr.  Taveiha  de  Garvaliio  :  Apontamentos  para  o  estudo 
da  ampelographia  Portugueza  (pp.  813,  1895).  — Antonio  Xavier  Goutiniio  :  Tratado  elementar  da  cul-' 
lura  da  vinha  (p.  57,  1895).  —  Joao  M  vrques  de  Garvaliio  :  Subsidies  para  o  estude  das  uvas  de  algumas 
videiras  cultivadas  em  Portugal  in  Archive  Rural  (vol.  I,  p.  43,  1896) ;  Memoria  Viti-vinicola  do  concelho 
de  Ghamusca  apresentada  ao  Gongresso  Viticola  nacional  de  1895  (vol.  II,  p.  20i,  1897).  —  Rodrigues  de 
Moraes  :  Viticultura  Pratica  Portugueza  (pp.  18,  20,  21,  24,  1900).  —  Gincinnato  da  Gosta  :  Le  Portugal 
agricele  (pp.  375,  376,  385,  389,  395,  .398,  401,  1900);  0  Portugal  Vinicela  (p.  255,  1900);  Mission 
viticele  de  Pierre  Viala  au  Portugal,  in  Revue  de  viticulture  ( t.  XVIII,  pp.  66i,  700,  1902).  — 
J.-M.  GuiLLON  :  Les  epoques  de  vegetation  de  la  vigne  (p.  15,  1900);  Revue  de  viticulture  (t.  XIV, 
p.  455,  1900).  —  Antonio  Batalha  Reis  :  Miscellanea  Agricola  (p.  42,  1901).  —  Almeida  e  Brito  :  A 
Vinha  portugueza  (p.  291,  1901).  —  Palma  de  Vilhena  :  Guia  Agricola  (pp.  86,  87,  1902).  —  D.  Luiz  de 
Castro. 
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Aux  epoques  d'AIarte  (1712),  puis  de  Raplial  IJluLcau  (1721),  du  pere  Joao  Pacheco 
(1733),  ce  plant  avail  deja  comme  synonymic  Olho  de  Lebre,  el  plus  lard  il  elail  aussi 
connu  sous  le  nom  de  Baslardo  do  Ouleiro  (Coelho  Seabra). 

La  Trincadeira  occupe  une  aire  geograpbique  des  plus  etendues  dans  le  Midi  du 
Porlugal.  D'apres  une  minulieuse  enquete  faile  par  Taveira  de  Carvalbo,  Tex-presidenl 
des  travaux  ampelograpbiques  portugais,  ce  cepage  se  rencontre  dans  : 

Quatrieme  region  agronomique  :  Alcoba^a,  Alvaiazere,  Anciao,  Balalba,  Galdas  da 
Uainba,  Cantanbede,  Goimbra,  Condeixa,  Figueiro  dos  Vinbos,  Ilbavo,  Leiria,  Mealbada, 
Miranda  do  Corvo,  Obidos,  Porlo  de  Moz,  Tabua.  —  Cinquieme  region  agronomique  : 
Carregal  do  Sal,  Nellas,  Sanla  Combadao,  Tondella,  Vizeu.  —  Sixieme  region  agrono- 
mique :  Arroncbes,  Aviz,  Campo  Maior,  Castello  de  ^'ide,  Cralo,  Elvas,  Fronteira, 
Fundao,  Marvao,  Monforte,  Niza,  Portalegre,  Proen^a  a  Nova,  Souzel.  —  Septieme 
region  agronomique  :  Alcacer  do  Sal,  Alemquer,  Almeirim,  Arruda,  Azambuja,  Belem, 
Cadaval,  Carlaxo,  Cbamusca,  Corucbe,  Ferreira  do  Zezere,  Lisboa,  Oeiras,  Olivaes,  Rio 
Maior,  Salvaterra  de  Magos,  Sanlarem,  Setubal,  Torres  Novas,  Torres  Vedras,  A'illa 
Franca  de  Xira,  Villa  Nova  de  Ourem.  —  liuilieme  region  agronomique  :  Alandroal, 
Arraiolos,  Beja,  Borga,  Cuba,  Exlremoz,  Evora,  Mora,  Mourao,  Portel,  Redondo, 
Reguengos,  Villa  Vigosa.  —  Neuvieme  region  agronomique  :  Lagoa,  Lagos. 

Taveira  de  Carvalbo  ne  menlionne  pas  les  auLres  regions  du  Nord,  sans  doute  parce  que 
ce  cepage  y  est  Ires  rare,  el  qu'il  ny  joue  aucun  role  dans  la  viniiicalion. 

Culture  et  vinification.  —  La  Trincadeira  ne  semble  pas  Ires  exigeante  quanl  a  la 
nalure  du  terrain.  Assez  sensible  aux  maladies  cryplogamiques  el  parliculieremenl  au 
Bolrylis  cinerea,  les  siluations  bumides  doivenl  elre  evilees.  Dans  les  conditions  favo- 
rables,  la  Trincadeira  acquierl  une  vegelalion  luxurianle  et  tournil  une  recolle  abondanle 
depassanl  jusqu'a  15  kilog.  de  raisins  parsoucbe.  Conduit  a  laille  courle,  c'est  un  cepage 
de  grande  produclion. 

Vicencio  Alarle  considerait  la  Trincadeira  comme  un  cepage  excellent  et  productif,  el 
reprocbail  a  son  vin  de  manquer  un  pen  de  couleur.  Pinlo  \'illar  dil  son  vin  de  bonne 
qualile  el  le  compare  a  celui  produil  avec  la  Tinla  aniarella.  Celle  comparaison  ne  nous 
paraitpas  beureuse. 

Cincinnato  da  Cosla,  en  s'occupanl  de  la  region  du  bassin  el  lilloral  du  Tage,  nous  dil 
que  ce  raisin  esl  la  base  des  meilleurs  vins  i-ouges  de  la  eonlree;  ces  vins  ne  manqucnt 
pas  d'arome,  soul  sufTisammenl  corses  el  onl  assez  de  couleur;  la  ricbesse  saccbarine  des 
mollis  dans  les  annees  moyennes  est  de  21  a  22  degres.  La  Trincadeira,  ajoule-l-il,  est 
relemenl  essenliel  de  la  composilion  des  bons  vins  de  table  de  Torres  Vedras,  Carlaxo, 
Sanlarem,  Tbomar,  el  on  peuL  ajouler  de  loule  la  vallee  du  Tage. 

Le  meme  savanl  professeur  nous  fournil  les  resullals  d'analyse  d'un  vin  de  Trincadeira, 
fabrique  par  Tb^nlreprise  vinicole  de  Salvalerra,  analyse  faile  au  Laboraloire  de  fermen- 
lalions  et  de  technologic  agricole  de  ITnslilul  agronomi(jue  de  Lisbonne.  Ce  vin  avail  une 
belle  couleur  de  rubis  el  elail  Ires  agreable  au  palais  par  sa  saveur  et  la  finesse  du 
bouquet  : 

DcnsiLe 99o  "/o  en  volume 

Alcool 11.8  — 

Sucre  rcdiiclour 0 .  20         — 
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Acidile  Lolalc  cii  acide  sulfiiricjnc 0. 35 "/o  en  volume 

Tallin 0.10         — 

ExLi-aU  sec  a  100° 2.59         — 

Matieres  minerales 0 .  34         — 

Le  conseiller  Anionic  Agniar  a  dose  les  acides  et  le  sucre  de  ce  cepage,  en  1867,  dans 
les  diverses  regions  du  Midi,  el  nous  fourniL  les  cliiHTes  suivants  : 

Acides  »/„  Sucre  »/» 

A  Alcanhocs 0.4492  23.26 

A/.oia  de  Baixo 0.4025  22.20 

Torres  Novas ■ 0.4430  24.99 

L'agronome  Ramiro  Larcher  Margal  constatait,  en  1888,  pour  Trincadeira  : 

Degres  glucometriques 

corriges  Alcool  °/o  Densite  Temperature  du  inout 

A  Portal egre 19.5  14.2  12.0  26.3  centigrades 

A  Monforte 21.0  15.0  12.7  26  — 

Pour  bien  juger  de  la  valeur  de  la  Trincadeira,  les  observations  glucometriques  suivantes, 
faites  en  comparaison  avec  le  Bastardo,  diront  exactement  le  role  qu'elle  pent  avoir  dans 
la  vinification. 

Etude  de  Jose  Augusto  Camarate,  a  Gastello  de  Vide  (1888)  : 

Deg-r(?s  glucometriques 

corriges  Alcool  "/»  Densite  Temperature  du  mout 

Bastardo 24.0  17.5  14.7  24°  centigrades 

Trincadeira 19.0  13.5  10.7  24*  — 

Elude  du  regent  agricole  Mattos  Rosa  dans  le  Haut-Alemtejo  (1888)  : 

Degres  glucometriques 

corriges  Alcool  °/o  Densite  Temperature  du  mout 

Bastardo 27.0  20.5  16.7  17°  centigrades 

Trincadeira 24.0  16.7  14.0  17°  — 

A  Carvalhal  (Torres  Vedras),  le  conseiller  Ferreira  Lapa  dit  que  le  mouL  de  la  Trinca- 
deira produit  generalement  22  a  23%  de  sucre,  mais  si  on  cultive  ce  meme  cepage  en 
hautain,  comme  il  I'a  observe  chez  M.  Antonio  Batalha  Reis,  sa  richesse  saccharine  est 
reduite  a  la  moitie. 

M.  Joao  Marques  de  Carvalho  relevait  pour  la  Trincadeira,  a  Chamusca,  en  1894  : 

Densite  mustimetre 

Gay-Lussac  Degres  Baume  Sucre  Alcool 

1.108  14<>  258  15.1 

A  ces  observations  il  ajoutait  :  Excellent  pour  la  table  et  tout  a  fait  superieur  pour  la 
vinification. 

Nous  empruntons  a  M.  Cincinnato  da  Costa  I'etude  physique  et  chimique  de  Trinca- 
deira qu'il  a  public  dans  son  Portugal  vinicola  : 

Or. 

Poids  moyen  de  la  grappe 4.27 

Poids  moyen  des  grains 5.35 

Rafles  ( poids  °/o  ) 2 .  62 

Grains  (poids  "/o) 97.38 

Pulpe  (poids  % ) 93.92 
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Or. 

Peaux  f  poids  >'/„  )  . 4 . 8'2 

Pepins  (  poids  »/o) I  .26 

100  kilog.  de  raisins,  grappes  completes  avcc  rafles,  produisent  Idlog 73. 52 

100  kiiog'.  de  raisins,  sans  rafles,  produisent  kilog Tli.IiO 

Dcgre  glucometrique  (Guyot)  a  15"  centigrades 21  .12 

Moat.  Pciiux  I!;illcs 

Eau 80 .  24  76 .  .3S  60 .  97 

Sucre  formentescible 15 . 67            —  — 

Acidite  totale  (en  acide  sulfnrique) 0.20           0.27  0.2'.) 

Matieres  minerales    1.14           0 .  66  I  ..V.) 

Tanin —             1..34  0.38 

Nous  ajouterons  que,  pour  les  lialles  de  Lisbonne,  la  Triucadeira  a  une  assez  <frande 
importance,  car,  son  fruit  rentrant  aisement  dans  la  categoric  des  meilleurs  raisins  de 
table  portugais,  les  vignerons  des  environs  de  la  capitale  en  font  un  grand  commerce. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  vigoureuse,  de  grosseur  mojenne  ;  a  port  etale  ;  ecorce  peu 
adherente,  epaisse,  grossierement  crevassee. 

Bourgeons,  petits,  ovo'ides  et  coniques,  glabres,  d'un  marron  fonce ;  jeunes  feuilles 
entieres,  d'un  vert  gai  luisant. 

Rameaux,  longs,  de  grosseur  moyenne,  eriges,  cylindriques,  non  ramifies;  merilhalles 
deO'"  10  a  0'"  20  de  longueur;  noeuds  peu  apparents ;  a  Tetat  berbace,  glabres,  vert  jau- 
natre  ;  bois  elastique  ;  moelle  moyenne;  ecorce  gris  blancbatre,  glabre  ;  diaphragme  epais, 
plan  ;  vrilles  peu  nombreuses,  greles. 

Feuilles,  qiiinquelobees,  moyennes,  presque  egales  et  rondes,  a  sinus  petiolaire  profond 
et  ferme ;  lobes  plus  larges  que  longs,  le  lobe  terminal  arrondi ;  dents  en  deux  series, 
courtes,  aigues ;  limbe  mince,  plan,  prenant  la  forme  de  gouttiere  a  la  maturation  du 
raisin;  a  face  superieure  lisse,  (run  vert  clair,  glabre,  luisante;  face  inferieure  d'un  vert 
jaunatre,  presque  glabre;  nervures  saillantes,  d'un  vert  tres  clair.  —  Petiole  long,  de 
grosseur  moyenne,  veii  jaunatre,  glal)re,  faisant  un  angle  droit  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  (jr;ippe.s,  moyennes,  coniques,  plus  on  moins  allongees,  peu  ramifiees,  a 
pedoncule  long,  grele,  lendre,  berbace,  vert;  pedicelles  longs,  gros ;  pinceau  petit,  violet 
fonce,  se  detachant  facilement  du  grain.  —  Grains,  egaux  a  la  maturation;  moyens, 
ovoi'des,  a  ombilic  central;  ])eau  noir  rouge,  epaisse,  eclatant  facilement;  pulpe  molle, 
cbannie,  peu  sucree ;  jus  incolore,   a  saveur  neutre. 

Duarte  d'Oliveira. 
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Synonymie.  —  Tinta  Casikllao,  Tinta  CAsrKLr.AO,  Casti;lla6,  (iASTELi-.v,  Castel- 
LAO(?),  Castelao,  Tinta  de  Castella,  (]astella,  Tinta  Casteela  ,  Tinta  Castellan, 
Tinta  Castelan,  Gahiu  teela,  Alvello  (JUosso,  (]astigliane  (?),  Casteleana  ( ?). 

Historique  et  origine.  —  Nous  ne  somnies  pas  certain  que  Lous  les  noms  precedents 
se  rapporlenl  a  un  seiil  cepage  porlugais.  II  se  pent  qu'une  cerlaine  confusion  existe  que 
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(pp.   1213,    1224,   1233,    1890;   p.  366,  1892). Afeonso  Cabral  :  Relatorio  geral   do  Congresso  Viticola 

Nacioual  de  1895  em  Lisboa  (vol.  I,  p.  443,  1896).  —  J.-M.  Guillon  :  Les  epoques  de  vegetation  dc  la 
vigne  (p.  15,  1900);  Revue  de  viticulture  ( t.  XIV,  p.  455,  1900).  ■ — Rodrigues  de  Moraes  :  Viticullura 
pratica  portugueza  (pp.  16,  18,  19,  20,  1900).  —  Cincinnato  da  Costa  :  Le  Poi-tugal  au  point  de  vue 
agricole  (pp.  370,  401,  1900).  —  Palma  de  Vilhena  :  Guia  agricola  (pp.  85,  86,  87,  88,  1902).  —  Joa<. 
Ignacio  Teixeir.\  de  Menezes  Plmentel,  Dr.  Illidio  do  Valle,  Conseiller  Ferreira  da  Silva. 
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des  eludes  poslerieiires  eclairciront.  Cependant  le  vicomte  de  Villa  Maior,  en  1875, 
consideraiL  deja  Tin/a  de  (Listella,  Caslelloa,  et  Caslellh  conime  de  vrais  synonymes,  la 
signification  de  ces  noms  n'indiquanl  pas  des  origines  dillerentes  :  Tin/a  de  Cas/e/l.'i,  on 
Rouge  de  Custille,  laisse  supposer  que  c'esL  un  cepage  impoi'le  d'Espagne  ;  Cnstelldn,  ou 
CastellTi,  Lous  les  deux  ayant  la  nieme  signilieation  en  portugais,  signifiant  CluUebiine, 
Femme  da  ch;t/ebnn,  ou  encore  ayanl  pour  patrie  la  Castille. 

Quant  aux  autres  synonymes,  ils  ne  represenlent  que  des  varianles  orthographiques, 
exception  faite  pour  Cabritella.,  puisque  c'est  sous  ce  noni  que  Tinta  Castelloa  est  connue 
k  Azeitao,  tres  pres  de  Setubal;  et  pour  Alvello  grosso  qui,  d'apres  une  communication 
particuliere  de  M.  Menezes  Pimenlel,  directeur  de  la  Station  transmontaine  d'encourage- 
ment  agricole,  a  Mirandella  ( Traz-os-Montes  ),  est  le  nom  qu'on  lui  donne  a  Valle  Passes. 

En  acceptant  Caslellao  comme  synonyme,  ainsi  que  tout  porte  a  Tadmettre,  nous 
remonterions  a  1531  pour  son  existence  an  Portugal  :  ce  serai t  par  consequent  un  des 
plus  anciens  cepages  de  nos  vignobles.  Pins  lard,  Alarte  (1712)  en  fait  mention  sous  le 
nom  de  Tin! a  de  C/is/e/Iri,  et  quelques  amiees  apres  (1733)  pere  Joao  Pacheco,  dans  sa 
liste  des  cepages  les  plus  renomniL'S,  y  comprend  Cfi.stellrio. 

J.-V.  Soderini,  dans  son  Trullulo  delhi  cnltivcizione  delle  viti  e  del  frufto  che  se  ne 
puo  criVr'ire  (p.  117,  KJOO),  parle  d'un  <(  raisin  tres  celebre,  le  CcUfigliane  d'Espagne  »,  el 
ajoule  «  qu'on  pent  le  rapprocher  de  celui  avec  lequel,  en  Portugal,  se  fait  le  via  de  Riva 
d'Avia  '  ».  Identifier  la  Casligliine  d'Espagne,  ou  plulot  CnsteUann  '^,  dont  parle  Soderini, 
avec  uotre  Tinta  Caslelloa,  est  impossible  pour  linstant,  malgre  toutes  probabilites  qu'il  y 
a  que  Torigine  des  deux  noms  soit  la  menie. 

Le  |)remier  et  le  seul  qui  en  ait  donne  la  descriplion,  en  1790,  sous  le  nom  de  Tinta 
Cusfela,  Rebello  da  Eonseca,  croyail  que  c'etait  la  meme  variele  que  I'abbe  Rozier  el 
d'autres  (enologues  frangais  appellenl  (iros  nuir  d'Espagne,  et  I'auLeur  anglais  Miller  Vifis 
uva  peramp/a,  acinis  nigricanlibiis  majorihus  ;  cependant,  ajoute-t-il,  dans  le  Haut-Douro 
il  ne  produit  pas  Ic  jus  rouge  indique  par  Miller,  il  a  au  contraire  tres  pen  de  couleur. 
(3n  ne  pent  croire  qu'un  auteur  si  competent  ait  fail  cette  confusion,  surlout  qu'il  a  decrit 
le  cepage  qui  porte  le  nom  portugais  et  dont  les  caracleres  n'ont  rien  de  commiin  avec  le 
Gros  noir  d'Espagne.  Entre  noire  description  et  la  sienne  il  y  a  quelques  ecarts,  loulefois 
ils  ne  sont  pas  si  giands  (pi'on  ne  puisse  admetlre  que  le  cepage  dont  il  s'occupail  ne  soil 
pas  exacteinent  le  meine  qui  est  cultive  de  nos  jours  sous  le  nom  de  Tinta  Castelloa. 

Pour  un  ce]>age  dont  I'exislence  au  Porlugal  comple  plus  di'  trois  siecles,  il  est  diflicile, 
pom-  ne  j)as  dire  impossible,  d'elablir  son  origine  ceiiaine,  surtoul  (pie  ceux  qui  ont  parle 
de  vignes  n'ont  i'ait  que  citer  des  noms  sans  ajouler  un  seul  inol  (pii  j)()urrait  nous  conduire 

1.  Hiva  (TAvia,  ou  [ilulnl  Riljadavia,  osl  le  nom  (ruao  poliLe  region  vinieolc  situee  dans  la  parlie  oritMitale  de  la 
province  de  Galilee  (Espagnc),  enU'e  la  ville  porlugaise  de  Melyavo  el  la  ville  esi)af;'nole  d'Orense,  siir  le  cours 
du  Qeuve  Minho,  h  quelqiu^s  kilometres  au  noi'd  du  point  oi"i  ce  lleuve  commence  I'l  tracer  la  ligiie  frontiere  entre 
le  Portuf^val  et  I'lispagne.  Ses  vins  tres  eoiuuis  el  apprecies,  aussi  hien  en  Galilee  que  dans  lesalentours  portugais 
de  la  frontiere,  sont  dans  le  type  clairet,  ayant  un  cachet  special  ([ui  l(>s  distingue  du  type  general  des  regions 
environnantes.  Ces  renseignements  nous  ont  ete  aimablement  fournis  [)ar  le  pr'ofesseur  de  I'lnstitul  industriel 
de  Porto,  M.  le  Dr.  Illidio  do  Valle,  les  vins  de  cellt^  region  uons  elant  lout  a  fait  inconnus.  Du  reste,  ils  ne  sont 
jamais  rentres  dans  le  commerce  du  pays  avec  une  etit[uelle  sjM-ciale,  et  Soderini  se  trompait  probablement  en 
ecrlvant  que  le  Riha   d'Avia  elait  produit  au  Portugal. 

2.  Dc  lax  nhas  de  las  vides  Caslcllanas  hareis  el  vino  Caslelhino  :  A\ec  le  raisin  des  cepages  Castellanas  vous  en 
ferez  du  vin  Gaslellano  (  Fr.  Miguel  Aguslin,  1617). 
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^  Iravers  ce  veritable  hibyriullu'.  La  vraic  palric  de  Tinla  CasUllao  rcslcra,  conseqnem- 
menl,  loujours  ignoree. 

Aire  geographique.  —  Avaiil  Tinvasion  phjlloxerifjiic,  on  renconliail  la  Tinla  (^astelloa 
clans  louL  le  vignohle  du  Douro,  surlonl  enlre  les  rivieres  Corgo  el  Tua,  snr  ies  denx 
marges  du  llenve  Douro.  Le  vieonile  de  Villa  Maior  TavaiL  nolee  a  Cosla  de  Casal  de 
Loivos,  el  dans  Ies  renommees  (jiiinLas  do  Noval  el  do  Caslellinho,  la  premiere  dans  Ies 
environs  de  Pinliao  el  la  derniere  dans  le  Douro  superieur,  sur  la  rive  gauehe  du  ileuve, 
(pu  jouil  depuis  Ires  longLemps  dune  cerlaine  re])ulaLion  pour  ses  vins,  payes  Loujonrs 
a  des  prix  eleves. 

Dans  la  province  de  Traz-os-Montes,  ce  cepage  elait  frequent  a  des  epoques  recnlees, 
mais  de  nos  jours  il  devient  de  plus  en  plus  rare,  car  il  est  sacrifie  a  d'aulres  varieles  qui, 
a  plusieurs  titres,  lui  sont  inferieures  et  qui  ne  font  que  nuire  a  la  reputation  des  cms  Ies 
plus  renommes. 

Kn  nous  occupant  de  la  partie  historicpie  de  ce  cepage  nous  avons  fait  remarquer  (pi'il 
existait  une  cerlaine  confusion  de  noms  (jui  toutefois  ne  devaienl  etre  que  de  petites 
variantes  d'ecriture  se  rapportant  toutes  an  meme  cepage.  Nous  avons  lache  d'organisei'  un 
cadre  de  ces  noms  en  prenant  pour  base  Ies  travaux  de  M.  Taveira  de  Carvalbo;  malgre 
des  noms  ditlerents  dans  une  meme  region  agronomicpie,  nous  sommes  convaincus  qu'ils 
ne  represenlent  qu'un  seul  cepage  :  la  Tinla  Gaslelloa. 


3'-  region  ai;ron<iini(ji 


Premiei'e  region   agronomique 
Seconde  region  agronomi(jue. 
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G"  region  agronomique 
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I3orl)a,  I'^vora,  Mon-) 
temor-o-Novo ,  Porlel.^ 


Culture.  —  Le  debourremenl  de  la  Tinta  Gaslelloa  s'opere  lardivement.  presque  a  la 
meme  epoque  que  celui  du  Cabernet  Sauvignon.  G'est  un  bon  cepage  pour  Ies  regions  du 
nord  du  Portugal  qui  jouissent  de  temperatures  basses,  et  sont  sensibles  auxgelees  blancbes 
de  pj'intemps  qui  causent,  maintes  fois,  d'importants  degats  dans  Ies  vignobles  transmon- 
tains  et  dans  ceux  du  Douro,  sur  Ies  cretesdes  montagnes  eloignees  du  llenve.  Par  contre, 
la  maturation  est  assez  precoce,  an  contraire  de  ce  qu'on  serait  porte  a  attendre  d'un 
cepage  si  paresseux  et  dont  le  reveil  de  la  vegetation  ne  se  montre  que  lorsque  ses 
compagnons  sont  en  pleine  evolution. 

A  I'epoque  oil  sa  culture  etait  faite  en  producteur  direct,  on  cberchait  a  lui  donner  de 
preference  des  terrains  profonds,  frais  et  fertiles,  car  c'etail   dans  ces  conditions  qu'il  se 
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|)laisai(  davanlage  ;  neanmoins  on  le  renconl,rait  aussi  produisanl  I'oi'L  bicii  sur  Ics  collines 
scliisLeuses  eL  ardenles  du  IlauL-Doiiro,  ou  ses  grappes,  atleignaiiL  la  jJai'l'aiLe  inaLiiralion, 
devenaienl  bien  plus  belles  qirailleurs.  On  ne  complail  jamais  sur  sa  production,  car  c'eLait 
un  de  ces  cepages  capricieux  cL  inconslanls  (jui  j)orU'nl  une  anncc  abondanic  rccolle,  cl  la 
suivanlc  une  bien  maigre.  11  est  Lres  coulard  el  c'esi,  entre  aulres  raisons,  ce  qui  Fa  I'ait 
bannir,  peliLA  petit,  de  la  culture. 

Comnie  regie  fixe,  la  taille  courte,  on  menie  Ires  courte,  doil  etre  indiquee,  sauf  dans 
des  circonstances  exceptionnelles,  c  est-a-dire  quand  les  soucbes  se  Irouvent  dans  des 
terrains  prolonds  et  riches  oil  elles  deviennenl  tres  vigoureuses  et  prennenl  une  extension 
trop'grande.  Dans  d'autres  conditions,  la  taille  longue  Tepuiserait  assez  vile. 

A  Quinta  da  Avelleda,  dans  les  environs  de  la  ville  de  Penafiel  (  ealre  Minbo  et  Douro), 
domaine  princier  des  freres  Manuel  et  Fernandes  (luedes  da  Silva  da  Fonseca,  oil  la  culture 
de  la  vigne  est  pratiquee  avec  la  passion  d'enthousiastes  viticnlteui-s  qu'ils  sont  tons  les 
deux,  des  essais  y  ont  ete  fails  pour  la  culture  de  Tinta  Castelloa  en  cordons  et  en  lonnelles, 
selon  la  fagon  la  plus  en  usage  dans  celte  region  a  precieux  vins  de  table  legers  et  pelillants  ; 
toulelois  ce  cepage  emigre  du  Douro  et  de  Traz-os-Monles,  sa  palrie  native  on  adoptive, 
n'a  pas  du  lout  donne  satisfaction. 

Pour  les  porte-gretfes  qu'il  prefererait,  nous  ne  connaissons  guere  que  nos  propres 
observations  de  Traz-os-Monles.  Nous  le  possedons  sur  divers  Piij)arias,  sur  TAramon  X 
Rupestris  Ganzin  n"^  1  et  sur  un  Solonis  dans  les  sols  bumides  ;  mais  il  nous  serait  difiicile 
an  moment  actuel  de  nous  prononcer,  en  connaissance  de  cause,  sur  la  preference  que  le 
greiFon  pent  avoir  entre  ces  trois  porle-grell'es. 

II  faul  [)ren(lre  cerlaiues  precautions  conire  TOi'dium,  ce  cepage  etaut  foil  porte  a  celte 
maladie  qui  du  resle  est  I'cduile  par  de  legers  traitemenls.  Sa  resislauce  au  Mddioii  u'a 
rien  de  special,  il  se  comporle  comnie  la  majorile  des  autres  cepages. 

Maigre  Tepaisseiir  de  sa  pelliciile  a  la  nialuralion,  les  giaiiis  sont  excessivcnienl  sciisibles 
aux  pluies,  siu'tout  si  les  grappes  se  trouveiit  procbes  du  sol  et  s'il  leur  mau(pie  air  el 
lumiere.  Alors  ils  crevcnl  et  a  couil  delai,  sous  laction  bumide  di'  ralmospbere,  ils  sont 
envaliis  par  la  Pourriture  (pii  sur  Tinta  (iaslelloa  se  tleveloppe  pres(pie  aussi  brusqueuu'ut 
que  sur  Dona  Branca. 

Vinification.  —  Piulo  \  illar,  en  PSl'i,  s'ex|)rimail  aiusi  au  sujel  de  Tinta  Castelloa  : 
«  C'est  nil  plan!  (jiii  j)i()duil  un  bou  viu  comme  couleur  et  tenue,  mais  il  est  dcpourvu  de 
bouquet.  »  Le  inenie  Pinto  ^'illal^  ou  lui  autre  de  ses  parents,  dont  Antonio  Gyrao  parle 
plusieurs  fois  dans  son  Trnludu  l/teoriro  c  pnilicn  d;i  nciricuUiirii  (Lis  vinJ);is  (  IS22),  sous 
la  iubri(pie  de  ses  «  cbers  amis  Messieurs  \  illares  » .  reiiseigiiail  aiiisi  lauleur  sur  la 
valeur  de  Tinta  Castellao  :  n  Mauvais  viu  el  ayaiit  pen  de  couleur.  »  De  sou  cote  Antonio 
Gyrao  ajt)ute  (prdle  prodiiil  beaiicoiip  de  viu  mais  (ju'il  est  aqiicux.  Kn  outre,  elle  a  le 
defaul  de  conserver,  jiisqu'au  inomeut  de  la  vendange,  des  grains  verts  (jui  ne  font  que  iiuire 
k  la  qiialile  du  vin.  Mais  avant  Antonio  (iyrao,  Uebello  da  Fonseca  ecrivail  aussi  que  ce 
cepage  elait  iin  grand  producteur,  «  la  qualile  du  viu  laissant  a  desirer  ».  II  ajoulail  encore  : 
«  De  ses  raisins  les  abeilles  en  font  leur  praie  ».  Ferreira  Lapa  dans  son  tableau  sur  les 
raisins  du  Douro  donne  Tinta  de  Caslella  et  en  meiiie  temps  Castellao,  comme  produisant 
beaucoiip  de  viu,  mais  faible,  son  niout  accusant  20  a  24  "/o  fl*^  sucre.  Le  vicomte  de  Villa 


202 


AMin:LO(;uAPiiiE 


Maior  pc'iulanl   ses  eludes   ainpelographiques,   en    IfSliG,    conslalail    pour    le    nioul   de   ce 
cepage  : 

Dcnsilr  SuciT '7o  Aciclrs"/„  licndi'rnriil  ilu  iiioiil  "/o 

lO'.C;  20. ()()()  O.I(i;i  l\H.6 

M.    Lai'elier   Mai-gal,    qui    a    Fail,  plusieiirs   vins   eleineiilaires  a   Govilha,   a  releve   pour 
Caslella  : 

L!;uun6  Sucre  "/<.  Alconl  »/„ 

H.b  19.5  13.7 


(iincinnalo  da  CosLa,  s'occiipanl,  de  la  region  de  rAlenilejo,  dans  son  ouvrage  Le  Porlagul 
Hu  point  de  vue  ax/ricole  (p.  101 ),  eeiil  :  «  (^oninie  fleur  du  panier,  nous  meltons  en 
vedelle,  parmi  les  oepages  a  raisins  noirs,  le  Murello,  la  Tinla  aragoneza  el  la  Tinla 
Caslelloa.  » 

Les  observalions  suivanles  suv  Tinla  (Caslelloa,  recueillies  a  Mirandella  (Traz-os-Monles), 
nous  onl  ele  aimablenient  fournies  [)ar  le  savanl  agrononie  M.  Menezes  Pinienlel  : 
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En  faisanl  une  enquele,  chez  nos  confreres  vilieulleurs  du  Douro,  nous  avons  re^u  des 
reponses  Ires  conlradicloires  sur  la  veritable  valeur  de  ce  cepage;  toutef'ois  d'apres  nos 
eludes  nous  avons  acquis  la  conviction  que  Tinla  (]astell6a  elait  a  sa  place  a  cole  de  Tinta 
amarella  pour  son  j)roduil  el,  pourtant,  il  ne  faudrail  pas  en  abuser,  on  plutot  on  devrail 
la  bannir  tout  a  fail  de  rencepagenient  des  regions  a  vins  fins,  ou  dits  licpioreux.  Ainsi, 
voici  ce  que  nous  avons  releve  pour  ces  deux  cepages  en  19U1 ,  a  Mur^a  (Traz-os-Montes), 
avec  correction  a  la  temperature  de  15". 

Densite  Sucre  Alcool 


Tintn  amarella . 
Tinta  Caslelloa 


1070 
1075 


172 
170 


10.1 
10 


II  est  bien  clair  que,  pour  la  richesse  de  leurs  mouts.  Tun  ne  van  I  pas  mieux  que  Tautre. 

Tinta  Caslelloa  laisse  beaucoup  a  desirer  el  est  loin  de  pouvoir  etre  consideree  comme 
un  cepage  lin.  Son  vin,  d'un  rouge  de  faible  couleur  groseille,  est  Ires  acide,  son  bouquet 
n'a  pas  de  caractere.  C'est  ce  que  nous  avons  eprouve  a  la  deguslation,  niais  M.  le  conseiller 
Ferreira  da  Silva  qni  en  a  fait  I'analyse  nous  fournit  le  bulletin  suivant.  Nous  n'avons  qua 
ajouter  que  le  vin  sur  lequel  onl  porte  ses  recherches  a  ele  fabrique,  comme  vin  de  table, 
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a  Murga  (Traz-os-Moiites),  en  1903,  Ic  raisin  venanl  de  terrains  forts,  oii  la  maLnralion  se 
fait  mal. 


^    lotale 
Aciilite 


Diiifii'STATiON  ET  coLORATiOiN.  —  Via  rouge,  limpide,  couleur  5'^  violettc  rouge,  ovec  lintensito 
de  185  siu-  I'echelle  de  Salleron.  II  est  sec,  Ires  acide,  tanineux  el  peu  alcoolique. 

ExAMEiN  MicnoscoriQUE.  —  Le  sediment  est  petit  et  constitue  par  des  cellules  de  ferment  alcoo- 
lique et  des  cellules  de  matiere  colorante. 

ANALYSE    CIII.MKJUE 

Poids  specifi(jue  a  lo" , 0 .  OOOfi 

Force  alcoolique  en  elegies  legaiix  fian^ais 7"  MO 

Gr.  piir  lOii  c.  .1 

Alcool  en  poids o  .  950 

Extrait  sec 2 .  250 

en  acide  sulfm-icj.Lie .    ... 0.730 

en  acide  tartrique 1.117 

J  volatile  en  acide  acetiquo O.O.'ii 

'    fixe  en  acide  tartrique i  .OIjO 

Matii-res  minerales  (  cendres  ) 0.210 

Sucre  reducleur 0. 13li 

Glycerine 0 .  504 

Tanin 0.288 

Bitarlrate  de  polasse 0. 189 

Acide  tartrifjue  libre. 0,007 

Sulfate  de  potasse 0  Oil 

Acide  phosphorique. 0.025 

Les  conclusions  de  M.  le  Dr.  Ferreira  da  Silva  soul  les  snivanles  :  Yin  rouge,  desa- 
greable  an  palais,  mal  eqnilibre  dans  sa  composition,  a  canse  de  1  execs  de  son  acidile  et 
faible  force  alcoolique.  Le  raisin  iTavait  pas  etc  egrappe,  la  fermeiilation  s'esi  done  faile 
avec  la  rafle,  ce  qui  naturellemenl  a  augmente  I'acidilc  du  vin. 

DESCRIPTION.  —  Soi'cnE,  assez  forte,  cylmdricpie,  crevassee ;  ecorce  hrun  blanclialre, 
se  detachant  par  petits  fragments. 

BouKGKONS,  gros,  aigns ;  jeinies  fenilles  Irilobees,  soyeuses  sur  les  (\vu\  pages  blanebes, 
legerement  jannatres,  inarginees  de  carmin  clair;  denlebire  rliomboVdeinent  marquet';  la 
denl  terminale  des  lobes  Ires  elancee,  glabre. 

Rameaux,  courts,  reflecliis,  vineux  sur  nn  des  cotes,  angnlenx,  ce  dernier  caractere 
elant  assez  important  pour  la  determination  de  ce  cepage ;  a  raontemenl  noisette  clair; 
meritliall^s  courts  (3  a  S  centimetres);  noends  saillants,  assez  cassants;  vrilles  peu  nom- 
breuses,  tres  fortes,  bi  on  trdides,  longnes.  Ires  accrocbanles. 

Feiiilles,  grandes,  a  peu  pres  anssi  larges  que  longnes,  qnincpiclobees,  epaisses,  crispees, 
boursouinees,  vert  fonce  snperieurement,  legerement  araneeuses ;  page  inferieure  vert  plus 
clair  et  nn  peu  cotonneuse;  sinus  lateraux  superieurs  profonds,  peu  ouverts  ;  sinus  secon- 
daires  ])eu  profonds;  le  petiolaire  assez  rentrant,  presque  ferme  par  ses  lobes  qui  forment 
une  ouvertnre  ob-ovale  dilatee  et  avec  une  on  denx  dents  tres  caracteristiques  en  forme 
d'eperons;  nervures  fortes  par-dessons  et  minces  par-dessus  ;  dents  terminales  des  lobes 
grandes,  celle  du  lobe  central  presipie  toujours  obtuse,  les  auli'cs  alternes,  de  pins  courtes 
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avcc  (le  pins  l()ni;iu's,  inucroiu'cs.  —  Prliole  coiiit,  fori,  cylindrique,  raye  de  ronp^e  an 
point  (riiiscrl  ion  v\  a  I  a\e  dv  la  I't'iiille.  A  la  nuiliiralion  les  fenilles  se  colorenl  de  rouge 
carniin. 

Fruits.  —  (ir/ippcs,  grosses,  cylindro-eoniqnes,  porlanL  IVetpioninK'nl  denx  grappillons 
assez  ibrls  qui  donnenl  a  la  grappe  a  pen  pres  la  forme  d'un  T  courl  ;  pedicelles  longs, 
minces,  verrucpieux  ;  bourrelel,  Lres  gros,  subcreux,  vinenx  ;  pincean  long,  blanc,  rouge 
an  centre;  pedoncnle  mojen  on  tres  court.  —  (iniins,  nioyens,  serres,  spheriques, 
d'uu  noir  pruine,  rosatre  avant  parfaile  maturation;  cliair  molle,  juteuse,  sucree ;  peau 
dure  conlenanl  asscz  de  matiere  colorante ;  jus  dun  beau  rouge  rul)is ;  pepins  sur 
100  grains  :  a   un  pepin,  12,   a  deux  pepins,  18,   a  trois  pepins,  2(S,    a  quatre  pepins,  12. 


DUAUTE    d'OliVEUIA. 


(s^yr?ri/^i'<7'^-0^^- 


yv.KuucUt^' 


Imp  f  CHAMPENOIS.  Paris. 


c 


eovetroy 


If 


yi".  Kuu5cUt>' 


Imp  f  CHAMPENOlS.Parii 


c 


eix^£ira 


NEVOElllA 


Synonymie.  —  iNavoeira,  Tinta  dos  Pomues,  Paueiha  (?),  Faiunhota  ('?j,  Cinzenta  (?), 
Faulniiata,    Faiuheira,   Tinta    Nevoeira,    Nevoeiro,    CougoEiRA,  Tinta  caiada  (?). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Ce  serait  en  vain  qiron  cliercherait  lorigiiie  de  ce 
cepage  pDi'Lugais,  qui  a  eLe  pour  la  premiere  fois  sigiialJ  en  1(S22  par  Antonio  (iyrao,  mais 
duqiiel  s'eLail  occupe  anterieuiement  Anlonio  Villar.  cl'apres  un  manuscrit  que  nous  avons 
recemnient  pul^lie  clans  le  Jorn;il  Horlicolo-Acfricoln  (  189'.)),  porLant  la  dale  de  IHlo.  Son 
nom,  signifianLen  fVaiH'ais  bfouillurd ,  Iraduit  parraileinenl  I'idee  dun  raisin  quia  beaueoup 
de  pruiiie  :  c'est  a  pen  pres  coiume  si  on  disail  Iu)pirine\  ou  Meunier,  ear  on  voil  claire- 
ment  que  Lous  ces  noms  se  rallachent  inliniemenl  enlre  eux  par  leur  signification  et  qu'on  a 
lache  de  reproduire  grapliiquement  I'idee  exacte  de  ce  qu'on  voulait  represeuter '. 
M.  (jineiunalo  da  Costa  eonfirmant  noire  opinion  s'expriine  ainsi  :  «  La  synonymie 
variee  (jui  s'atlaclie  a  ce  planl  parail  deriver  de  la  piopriele  singuliere  eoinimine  a  tons 
les  raisins  de  cetle  espece,  d'etre  sauj)Oudres  d'uue  assez  I'orte  couclie  de  poussiere  blanche, 
pareille  a  la  farine.   » 

1.  Nous  avoas  Lroitve  rc'cdiinienl  quo  I>acer<l:i  Liibo  {Memories  Econoniir.i^i  (hi  Ac:i(lcini:i  Rcil  (Lis  Scicnciaa  de 
Lisljoa,  p.-  72,  1790)  avait  I'ait  incntiou  de  ce  cT'iJa^c  sous  Ic  nom  ilc  Xavocini,  ([u'oii  cullivait  a  Auciacs  ot  ses 
alentours  ainsi  qu"a  Alij6. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Antonio  Aiaks  Pinto  V'iu.ah  :  ISIT),  Jornal  IIorticolo-Aj^i-icnla  (p.  S-_>,  |S<.)9).  — 
Antonio  (Iyiiao  :  Tralaclo  llieorico  c  praliro  da  a;^ric'ulliira  das  \inlias  i  [>.  x,  IS'J'J).  —  I'^hancisco  Ignacio 
PiiREiRA  lluHiAO  '.  ()  V'liilialeiro  (p.  'JO,  I8."{2,  et  p.  '2i')~ ,  IS44).  —  \  icom  1 1-;  ui-:  \  ii.i.a  .\tAiou  :  Preliminares 
da  ampelograpliia  c  (i'iioIof,ria  do  Paiz  \inliaLeii"o  do  Alio  Douro  (j).  ()'.),  iSfk'))  ;  Menioria  sobre  os  processos 
de  vinilica(;'ao  (p.  .'{."),  171,  18()7);  Manual  de  viliciiltura  pralica  (pp.  I9;<,  ")I7,  187."));  O  Douro  illuslrado 
(p.  177,  1870);  .loiiial  (,)rilcial  d(;  Agriciilliira  :  {"Isci'ila  /Vmpelof^rapliica  do  .lardiiu  Uolaiiii-o  de  (]oinibra 
(p.  ()05,  1877);  0  liislilulo  (p.  ■_>{,  1879).  —  P'euuuira  Lai-a  :  Tcc-lniologia  Rural  (p.  9:5,  1874);  Jornal 
dc  IIorlieulLura  Pratica  (p.  129,  1875).  —  Mahqiiks  LoritKiito  :  (laloloj^o  do  eslabeleciinento  liorlicola  de 
(p.  161,  1871-1875).  —  Ai-EXANDUi-;  de  Sousa  Kkiukiuedo  :  Manual  de  .\rboriciillura  (p.  188,  1875).  — 
Dr.  Ta\eii!a  de  (jAkvai.ho  :  Aponlanientos  para  o  esUulo  da  anipelof;ra[)hia  porUij^iieza  (p.  71.5,  1895).  — 
V^icoMTE  V^illauiniio  DE  S.  lioMAo  :  N'iliculLura  c  X'inieullura  (  p.  517,  18961;  ()  Minlio  e  suas  culluras  (p.  "i'JO, 
1902).  —  P'elicio  DOS  Sanios  :  Liuf^uaj^em  popular  de  Traneoso  in  Uevisla  Lusitana  (vol.  \\  p.  I7i,  1898). 
—  (jIncinnato  da  Costa  :  ()  PorUii^al  vinieola  I  p.  140,  190.)).  —  ,I.-M.  (imi.i.oN  :  [^es  epoques  de  vej^elalion 
de  la  vif^ne  (p.  15,  1900)  ;  llevue  de  vilieulLure  (I.  XIV,  ]).  155,  1900).  —  IIodkigues  de  Moraes  :  Vilieul- 
lura  pralica  portiiL;ne/a  (p.  If),  1900).  —  XANiiat  Kocyi'Es  :  Le  l*orlo  et  la  ret^ion  \'inicole  du  Douro 
(ItoNuede  \iLieullure,  t.  Will,  p.  "_':{5,  190"i).  — .lonx  V.  Di-.i. Aroma:,  l''iiAN'(;is(;o  ^^I,u■l•l•:  da  ViacA,  Conseiller 
Ferreiua  da  Sii.\  v. 
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Le  vicoinle  de  \"\\\n  Maior  nous  dil.  que  ce  n'est  pas  un  des  plus  imporLants  cepages  du 
vignoble  du  Douro,  (pioifpie  heaucoup  de  vignerons  TaienL  en  esLime,  parce  qu'il  est  d'une 
grandc  prodnclion  el  lui  donnenl,  pour  ce  fait,  la  denoniinaLion  de  T/'nta  clos  pohres 
[lioiKjc  des  pauvres).  Le  nienie  auleur  croil,  a  Loi'l,  que  e'esL  VJ'Jnpirine  du  Jiirii. 

A  Tepoque  oil  le  Douro  n'elail  qu'un  verdoyanl  vignoble  conlinu,  oil  on  ne  reneonlraiL 
pas,  pour  ainsi  dire,  un  pied  de  Lerre  sans  un  pied  de  vigne,  Nevoeira  y  etaiL  parsemee 
parLout  sans  Loulefois  predominer  dans  rencepagemenl  des  erus  nieme  de  Iroisieme  ordre, 
car  on  se  meiiail  lou jours  de  la  qualile  de  son  vin. 

II  est  malaise  d'elablir  son  aire  geographiqne  exaete,  inais  Lout,  nous  porle  a  croire 
que  Nevoeira  n'est  jamais  sortie  des  deux  provinces  du  Douro  el  Traz-os-Monles.  Le 
Dr.  Taveira  de  Garvalho  est  parvenu  a  constater  sa  presence  dans  les  vignobles  de  Murga, 
Alijo,  Carrazeda  dWnciaes,  Sabrosa,  S.  Joao  da  Pesqneira,  Villa  Nova  de  Foscoa. 

Culture  et  vinification.  —  La  Nevoeira  est  \u\  plant  de  grande  ferlilite  et  d'un  bon 
rendement,  et  ces  deux  eireonstances  expliquent  I'engouemenl  avec  lequel,  a  des  epoqnes 
reculees,  quand  on  ne  pensait  qua  avoir  beancoup  de  vin,  on  la  cultivait  an  Douro,  Lout 
en  reconnaissant  quelle  nuisait  a  la  qualile  des  grands  vins  des  crns  qui  voulaienl  conser- 
ver  lenr  juste  renommee.  En  lui  donnant  cependant  des  coteaux  maigres  et  sees  el  une 
bonne  exposition  elle  attenne  un  pen  ses  defants  viniferes;  par  conlre  dans  les  terrains 
frais  el  luimides,  sa  maturation  devient  difficile  el  raremenl  complete.  «  Elle  produit 
beancoup  dans  les  terrains  I'orls  des  versanls  pas  Irop  eleves  »,  disait  Antonio  Villar. 

Son  debourrement  est  d'epoque  moyenne,  mais  elle  n'est  pas  des  plus  sensibles  aux 
gelees,  elle  ollre  an  conli'aire  une  cerlaine  resistance  aux  basses  lemperalures.  Elle  n'est 
pas  aussi  des  preferees  par  rOulinin  el  quand  aux  aulres  maladies  cryplogamiques  des 
observations  exacles  maiujuenl  sui-  sa  resistance.  Elle  n'est  pas  coularde,  mais  niillerande 
loulefois  assez  souvenl,  surloul  dans  les  terrains  riches.  La  maturation  est  phi  lot  tardive 
que  precoce.  La  laille  courle  est  celle  qui  lui  convienl  le  mieux,  et,  conduile  en  talons, 
elle  devienl  excessivemenl  productive.  Nous  cullivons  Nevoeira  a  MurQa  (Traz-os-Montes) 
dans  des  terrains  profonds  oii  elle  se  comporle  fori  bien  sur  Solonis. 

M.  Eilippe  da  A^eiga  a  en  Tobligeance  de  faire,  en  1901,  dans  ses  proprieles  de  Castan- 
heiro  do  Norte,  region  a  vins  de  Porto  de  deuxieme  on  troisieme  ordre,  sitiiee  dans  le 
Ilant-Donro,  mais  a  qnelques  kilometres  du  lleuve,  les  observations  suivantes  sur  les 
mollis  de  ces  trois  cepages  : 

Density  Sucre  Alcool 

Donzellinho  do  tlaslcllo 1091  *212  12. ri 

Tinta  Lameira 1083  191  11.2 

Nevoeira 1075  170  10.0 

En  1902,  nous  avons  renonvele  les  memes  observations  a  Gastedo  (Haul-Douro)  et 
voici  ce  que  nous  avons  releve  : 

Densite  Sucre  Alcool 

Donzellinho  do  Castello' 1108  258  15.2 

Tinta  Lameira 1099  234  13.8 

Nevoeira 10G7  148  8.7 

Nevoeira  est  done  placee  tout  a  fait  au  bas  de  I'echelle. 
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D'apres  le  conseiller  Ferrcira  Lapa,  elle  produit  l:>eauc()ii[)  dc  raisins,  son  nioul  liliani 
au  Donro  enlrc  20  a  2i'yQ  de  sucre.  Pinio  A'illar  qui  a  elc  Ic  premier  a  eLudicr  le  nioul, 
de  Nevoeira  (1815)  n'en  avail,  pas  une  opinion  Ires  I'avorable,  conime  il  le  denionLre  en 
s'exprimanl  ainsi  a  son  egard  :  ((  Le  vin  n'a  ni  corps  ni  couleur  ;  aussi  j'ai  abaudonne  ce 
cepage.  » 

Dans  un  manuscril.  portani  la  dale  de  1830,  ([ue  le  hasard  a  Tail  lomher  sous  nos  yeux, 
et  dans  lequel  on  rencontre  I'appreciation  des  principaux  cepages  du  Douro,  i'aile  par 
J.-F.  Delaforce,  chef  d'une  des  plus  imporlantes  niaisons  anglaises  de  vins  de  Porlo, 
nous  lisons  :  «■  Nevoeira  produit  le  plus  mauvais  vin  du  Douro,  qu'on  connaiL  sous  le 
noni  de  Poor  mans  wine  (Vin  de  riiomme  pauvrej,  sa  production  elant  abondanle  ». 

M.  Cincinnato  da  Costa  publiait  recemmenl,  dans  0  Portugal  vinicola,  une  elude 
physique  et  chimique  sur  Nevoeira,  dont  le  raisin  lui  avail  ele  envoye  du  Ilaut-Douro 
(Provezende)  par  un  doyen  des  viticulteurs  portugais,  M.  le  Dr.  Joaquim  Pinheiro 
d'Azevedo  Leite  : 

Gr. 

Poids  moyen  de  la  j^rappe 175 

Poids  nioyen  des  f^rains 1.8 

Rafles  (poids  °/o).. 3. IK) 

Grains  C/o  ) lHi.;iO 

Pulpe  ("/„).... 88 . ."iM 

Peaux(%) 8.;H) 

Pepins  (  %  ) 3 . 1  !i 

100  kilog.  de  raisins,  f^rappcs  conipleles  avec  raflcs,  pmdiiiscnL  Iciloi;' 75.40 

100  kilos',  de  raisins,  sans  raflos,  produisent 78.20 

Deffre  glucometriciiic  {  Guyot)  —  a  15"  cenligrades 17.0(') 

Moiil,  Poaux  l!;illos 

Eau 75. 43  75.12  (U).17 

Sucre  fermentcscible 20.05              —                 — 

Acidile  to  tale  (en  a  ride  sidfurii|LU' 0.31              0.56              0.20 

Maticres  minerales 0.4!)              l.'.)3             2.28 

Tanin —               2.29             0.4(i 

Le  vin  de  Nevoeira  ne  jouil  pas  dune  opinion  bien  favorable  parmi  les  viticulteurs,  et 
pour  arriver  a  la  connaissance  parlaile  de  sa  valeur,  nous  en  avons  fabrique  a  Mur^'a 
(Traz-os-Montes)  une  certaine  quantite  qui  plus  lard  a  ele  soigneusement  deguslee,  et  en 
realite  la  degustation  n'a  pas  etc  bien  flatleuse  pour  le  j)roduil  de  ce  cepage.  C'est  un  vin 
dun  rouge  leger,  presque  depourvu  de  bouquet,  passal)lenu'nt  acide,  a  leger  gout  de 
groseille,  sans  caracLere  bien  defini ;  le  pen  de  qualites  qu'il  a  doit  le  faire  classer  au 
rang  des  vins  Ires  ordinaires. 

Nous  devons  au  conseillei'  Ferreira  da  Silva  Tetude  qui  suit  : 

ANALYSE    CIinilQUE 

Poids  specin([ne  a  15° 0.9995 

Force  alcoolique  en  degres  k>g-aux  fran^ais 8°  56 

Gr.  |Kir  inoc.  ^ 

Alcool  on  poids 6 .  790 

Extrail  sec 2.581 

/  ^   en  acide  suU'uricjue  II'-  SO'  . 0.735 

,    .,.,.   \  '^   i   en  acide  tarLn(.ue  C  II«  0« 1.125 

Acitlile  ( 

volatile  en  acide  acelifpie  C-  H''  0^ .     0.072 

fixe  en  acide  tartrique  C'  II"  O'-^ 1 .035 
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(ir.  p;!!-   llin   c.   :i 

Malirri's   iiiiiu'rali's  (eeadres) i).'2'.)i 

Suci'e  I'oclucLcur 0. 1 47 

Glycerine 0 .  672 

Tallin 0.090 

Hitartralc  do  polasse 0. 170 

Acido  tarlri(|ue  libie 0.015 

Sulfate  de  polasse 0.000 

Acide  phosphorique 0.025 

DESCRIPTION.  —  Soi'CHE,  assez  vij^onreuse  ;  tronc  aplati,  coiide ;  ecorcc  sV'xI'oliant 
par  (le  courts  lilamenls  de  coiileur  rouge  lie  de  via  un  peu  cendre. 

BouHGEONS,  gros,  a  jeuues  f'euilles  Iri  ou  quinquelobees,  sojcuses  sur  les  deux  faces; 
blanchalres  superieuremeul,  blanc  verl  jauualre  par-dessous;  denls  aigues,  disLinctement 
marquees. 

Rameaux,  courts,  de  grosseur  nioyeuue,  aplatis,  glabres,  devenaul  apres  tloraisou  teiules 
de  rouge  vineux  ;  merithalles  generalement  tres  courts;  noeuds  forts,  saillauls,  peu 
cassables ;  a  raoiiteuient  marron  fonce  rougealre  ;  les  yeux  de  la  meme  couleur,  plus 
foncee ;  vrilles  minces,  plutot  court.es  que  longues,  bi,  tritides  el  quelquefois  quadrifides. 

Feuilles,  quinquelobees,  petites  ou  moyennes,  aussi  longues  que  laiges;  sinus  superieurs 
et  secondaires  peu  profonds,  etroitenient  ouverts  en  U  ;  le  peliolaire  assez  profond,  les 
lobes  se  superposant  laissent  a  peine  apercevoir  une  petite  ouverlure  elliptique,  tons  les 
sinus  se  trouvant  de])ourvus  de  dents;  lobes  lateraux  superieurs  assez  grands;  dentelure 
en  (\viix  series  alternant  les  denls  plus  grandes  avec  d'autres  plus  petites;  les  terminales 
des  lobes,  grandes,  elancees,  legerement  mucronees ;  parenchyme  peu  epais,  la  face 
superieure  vert  clair,  araneeuse ;  nervures  peu  saillanles,  rougeatre  au  point  d'insertion 
du  petiole;  inferieurement  vert  jaunaire  lanugineuse  ;  nervures  ])rincipales  ainsi  qne  les 
secondaires  de  la  ineme  couleur,  plus  claire  et  tres  marquees;  les  autres  ramifications 
forment  un  reseau  bien  marque  aussi,  se  detacbant  bien  du  foud  de  la  feuille.  —  Petiole 
tres  long,  mince,  cylindrique,  strie  de  rouge,  araneeux. 

FnuiTS.  —  Grappes,  petites,  cylindriques,  etroiles,  ladies,  porlant  souventun  grappillon 
ou  meme  une  grappe  aussi  grande  qne  la  prineipale  partant  de  la  premiere  articulation, 
formant  ainsi  presque  deux  grappes  pareilles  ;  pedoncule  long,  legerement  aplati,  coton- 
neux,  se  liguifiant  seulemcnt  a  la  complete  maturation,  jusqu'a  la  premiere  articulation; 
pedicelles  longs,  minces,  se  dilataiit  en  s'approchaut  du  bourrelet,  ce  qui  lui  fait  prendre  la 
forme  conique ;  bourrelet  gros,  verruqueux  ;  pinceau  court,  trapu  ,  vineux,  se  detacbant 
des  grains  sans  etTort.  —  Grains^  petits  ou  moyens,  presque  egaux,  elliptico-ovo'ides,  noir 
bleute,  couverts  d'une  epaisse  coucbe  de  pruine  cireuse  tres  adberante  et  pas  facile  a  enle- 
ver ;  pulpe  molle,  peu  juteuse,  gelatineuse,  se  separant  difficilement  des  pepins ;  goiit  fin 
et  releve ;  peau  mince,  parcbemineuse,  contenant  peu  de  matiere  colorante ;  ombilic 
petit,   presque  iuvisible.    Pepins  sur  100  baies  :   a  un,  56,  a  deux,  41,  a  trois,  3. 
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LOURELLA 


Synonymie.  —  Lourfxa,  Lourello,  Lourfxo. 

Historique  et  origine.  —  Quoique  la  Lonrella  '  ait  ete  ciLee  par  les  vieux  aiiteui-s 
portugais,  Torigine  de  ce  nom,  qui  n'a  auciine  signifiealion  dans  la  langue  porlugaise,  resle 
incertaine,  obscure.  II  parait  avoir  existe,  a  des  epoques  tres  pen  reculees,  un  olivier 
denomme  Lonrella,  disparu  aujonrd'hni,  mais  dont  le  prodnit,  riuiile,  till  presenle  a 
TExposition  de  la  Societe  agricole  de  Porto,  en  1857,  par  le  baron  de  Forrester.  II  se 
pent  aussi  que  Lourella  soil  le  nom  d'nne  propriete. 

Affonso  Botelho  de  Sampaio  e  Sousa  parle  d'un  grand  domaine  du  Hanl-Donro  pro- 
duisant  a  des  epoques  reculees  environ  *J0  pijies  et  qui,  an  moment  oil  il  ecrivait  (1849), 
donnait  a  peine  4  pipes.  II  etait  situe  aux  environs  de  Tembouchure  du  Tua  et  on  le 
connaissait  sous  le  nom  de  Loiirreiro  (laurier),  mais  au  lieu  de  Lonreiro  il  ecrit  Loreiro  ~. 
De  corruption  en  corruption,  il  est  facile  de  changer  Lonreiro  en  Lourello  et  on  arriverait 
consequemment  a  trouver  I'origine  du  nom  du  cepage  doni  nous  nous  occnpons  dans  cette 
propriete  celebre,  en  d'antres  temps,  pour  la  finesse  de  ses  vins,  comme  elle  le  sera  de 
nouveau  si  ses  possesseurs  actuels  ont  le  courage  de  la  reconstituer  entierement. 

1.  Par  eiTCLii'  friin|)riin('ri('  on  Hi  Morclla  mi  lion  dc  Loiircllu. 

2.  Ce  domaine   a[)parlii'iil  acliu'llcmeul  a  la    innisf)ii   anglaiso   William  (Jraliam  &  C",  sous  la    (leiKiminalioii    ile 
Quinta  dc  Malvedos. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Rii  1<^;rnani)i:s  :  Descripvao  do  lerreno  cm  roda  da  eidade  de  Lamego  diias  leguas 
(1531  ),  ill  Collecyao  de  iiicdiLos  da  Historia  porLugue/a  (vol.  X,  p.  559,  I8"2i).  —  Lackuda  Lono  :  Meriioria 
sobre  a  Gullura  das  vinhas  de  Portugal  in  Memorias  Economicas  da  Academia  Real  das  Sciencias  de 
Lisb.oa  ( L.  II,  p.  72,  1790).  —  Ri;bki.i,o  da  Fonseca  :  Memorias  de  agricullura,  premiadas  pela  Academia 
Real  das  Sciencias  de  Lisboa  (I.  II,  pp.  36,  185,  1790).  —  Antonio  Ai.vks  Pin'to  Villar  :  1815,  Jornal 
Horticolo-Agricoia  (p.  8'i,  1899).  —  Antomo  Gvrao  :  Tratado  theorico  c  pralico  da  agricullura  das  vinhas 
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Sami'aio  E  Soi'SA  :  A  questao  vinhaleira  do  Douro  (p.  57,  1819).  —  Vicomte  de  \'illa  Maior  :  Preliminares 
da  ampelographia  e  tcnologia  do  paiz  viniialciro  do  Alio  Douro  (p.  171,  18()5);  Manual  ile  Vilicullura 
Pralica  (p.  187,  1875);  .lf)riial  Ollicial  de  Agricullura  ;  Escola  Ampelographica  do  Jardim  Botanico  de 
Coimbra  (p.  005,  1877);  0  InsliluLo  (vol.  XXVI,  p.  23,  1879).  —  Ferreira  I.apa  :  Technologia  l^ural 
(ji.  93,  1874).  —  Dr.  Taveira  de  Carvamio  :  Apontamenlos  para  o  esludo  da  ampelographia  porLugueza 
(p.  69(),  1895).  —  GiNCiNNATO  DA  CosTA  I  Le  Portugal  au  point  de  vue  agricole  (p.  370,  1900).  —  Vicomte 
Villariniio  de  S.  Romao  :  Viticultura  e  Vinicultura  (p.  51  i,  1896).  —  Roger  Mares  :  De  la  preparation  des 
vins  de  liqueur  en  Portugal,  in  Feuille  vinicole  de  la  Gironde  (p.  114,  1903).  —  Francisco  Philippe  da  Veiga. 
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(ycsl  I'll  vain  ([n'oii  clic'ichei'aiL  egalemenl  a  olablir  son  origine.  De  son  coLe ,  Rui 
l*\unan(les  (1,').')2)  nc  Tail  que  signaler  son  existence  a  Laniego,  cL,  deux  siecles  plus  lard 
(1790),  I^acerda  Lobo  en  fait  siniplement  mention  dans  sa  liste  des  cepages  exislant  a 
Sabrosa  et  ses  alenlours.  Sous  le  noni  de  Lourclo^  ce  menie  auteur  le  signale  aussi  a 
Lamego,  niais  la  petite  dillerence  qu'on  remarcpie  dans  la  maniere  do  rorlhographier 
ne  doit  etre,  probablemenl,  qu'une  de  ces  simples  erreurs  crimprimerie,  assez  frefjuentes 
dans  les  anciens  ouvrages  portugais. 

Rebello  da  Fonseca,  qui  signalait  ee  cepage  en  meme  teuq)s  que  Lacerda  Lobo,  preten- 
dait  qu'il  elait  le  Vilis  pnvcox  Collumell.e,  de  Miller,  on  le  MorHlnn  Jiiilif\  on  Raisin  de 
hi  M;i(lc'/eiiie,  de  Beguillet.  (]omme  on  b;  salt,  cet  auteur  cbercbait  tellement  a  identifier 
nos  cepages  avec  les  plus  classiqnes  des  autenrs  etrangers  de  son  epoqne,  que  pour  lui  il 
n'y  avail,  pour  ainsi  dire,  pas  de  varietes  vraiment  portugaises.  Et  cela  se  comprend, 
puiscjue  a  Tepoque  oil  il  ecrivait,  rampelograpbe,  ayant  I'ort  pen  de  ressources  pour  ses 
etudes,  etait  I'oree  de  se  lancer  un  pen  a  Tavenlure  pour  satisf'aire  aux  exigences  des 
lectenrs. 

Ce  dtnit  on  jieut  etre  assure,  c'est  que  Lourella  n'a  jamais  joue  un  grand  role  dans  noire 
vinilication,  reslant  toujours  cantonnee  dans  la  region  du  llaut-Douro,  quoique  M.  le 
Dr.  Taveira  de  CarvaJbo  I'ait  signalee,  en  eludiant  son  aire  geographique,  a  Alijo, 
Armaniar,  Carrazeda  d'Anciaes,  Lamego,  Sabrosa  et  S.  Joao  da  Pesqueira.  A  Mnr^a  et 
ses  alentours  il  est  certain  que  ce  cepage  a  ete  assez  cultive  dans  les  temps  recnles,  mais 
pour  les  reconstitutions  il  a  ele  de  plus  en  plus  exclu  des  vignobles. 

Le  vicomte  de  Villa  Maior  la  rencontree  peuplant  la  Quinta  dos  Ac^q^restes,  grand 
domaine  situe  vis-a-vis  la  riviere  Tua  (Haut-Douro)  et  appartenant  a  la  maison  connue 
dans  tout  le  Portugal  et  a  Fetranger  sons  le  nom  de  Ferreirinba,  domaine  que  nous  vojons 
maintenant  planter  pour  la  troisieme  fois  dans  le  court  laps  de  tenq)s  d'environ  quaranle 
ans.  Que  de  sommes  fabuleuses  ont  ete  depensees,  dans  celte  belle  propriete,  comme  dans 
beaucoup  d'autres,  pour  n'arriver  a  recolter  qu'environ  530  a  600  litres  par  mille  de 
soucbes ! 

Dans  noire  Quinta  do  Sibio,  egalement  siluee  dans  le  Haut-Douro,  nous  possedons 
encore  quelques  soucbes  de  Lourella  plantees  par  nos  a'ieux  en  pilheiros.  On  designe  ainsi 
les  cepages  qui  ont  ete  planles  borizontalement  dans  les  murs  en  gradins  qui  souliennent 
les  lerres,  et  dont  les  racines  s'etendenl  a  une  assez  grande  profondeur  de  la  superficie  du 
sol.  Depuis  les  premieres  manifestations  du  Pbylloxera,  les  cepages  ainsi  planles  ont  montre 
une  resistance  superieure  aux  autres  qui  constituaienl  le  vignoble  du  Douro,  et  qui  ont  si 
rapidemenl  peri  dans  ces  terrains  scbisteux  du  silurien,  pauvres  en  elements  fei^tilisants. 

Culture  et  vinification.  —  Le  debourrement  assez  precoce  de  la  Lourella  I'expose  natu- 
rellement  aux  gelees  printanieres  et  la  rend  un  producteur  tres  mediocre,  ce  qui  est 
reconnu  par  tons  les  viliculteurs  qui  la  cultivent,  du  reste  Antonio  Gvrao  le  reconnais- 
sait  aussi  en  s'exprimant  ainsi  a  son  egard  :  «  Kile  produit  pen  de  vin  et  est  Ires  precoce.  » 
Quant  a  sa  maturation,  elle  est  aussi  Ires  precoce,  el  les  oiseaux  et  les  insecles  lui  causenl 
de  grands  ravages.  Toutes  ces  circonslances  reunies  en  font  done  un  cepage  d'une  pro- 
duction au-dessous  de  la  moyenne. 

Pour  la  taille  qui  pourrait  mieux  lui  convenir  nous  avons  consulte  de  vieux  viliculteurs 
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du  Douro  qui  pratiquement  devaient  connailre  parrailemenl  ce  ccpaj^fe  el  nous  avons 
remarque  qu'ils  ne  se  trouveut  pas  toUs  d'accord,  les  uns  preconisauL  la  Laille  longue,  les 
autres  conseillant  la  Laille  courte.  Nous  avons  cependanL  observe  plusieurs  t'ois  que  la  laille 
mi-longue  serail  celle  qui  lui  conviendrail  de  preference  el,  nous  pla^auL  enlre  les  deux 
opinions  enoncees,  nous  nous  Lrouverons  probablement  dans  le  vi'ai ,  car  nous  avons 
remarque  plusieurs  fois  que  ce  cepage  ainsi  conduit  devenail  d'une  production  reguliere. 
Craignant  les  gelees  du  printemps,  ainsi  que  nous  I'avons  fait  remarquer  plus  haul,  il 
conviendrail  de  le  tailler  tard,  un  pen  avant  I'epoque  de  la  montee  de  la  seve,  soil  apres 
la  premiere  quinzaine  de  fevrier. 

Par  suite  de  sa  precocite,  il  est  naturellement  indique  de  lui  donner  autant  que  possible 
les  situations  les  moins  ensoleillees  pour  tacher  de  retarder  la  maturation  du  fruit.  Quant 
an  terrain,  Lourella  n'est  pas  trop  exigeante,  s'accommodant  bien  partout,  mais  elle  est 
plus  fructifere  dans  les  sols  forts  et  profonds.  Antonio  Gyrao  indique  les  terrains  moyens 
pour  ce  cepage.  Des  observations  precises  sur  les  porte-grefl'es  que  ce  cepage  prefere 
n'ont  pas  ele  faites  jusqu'a  present,  mais  nous  connaissons  beaucoup  d'individus  se 
comportant  admirablement  sur  les  divers  Riparias. 

Pour  les  maladies  cryptogamiques,  elle  presente  une  resistance  I'elative,  sous  condition 
des  traitements  fails  en  temps  opporlan.  Nous  ferons  remarquer  toulefois  que,  dans  les 
annees  humides,  les  grappes  sont  ti'es  sujettes  au  Botrytis  cinerea  et  la  pellicula  des  grains, 
au  moment  de  sa  malurite  eclatanl,  le  moiit  s'acelifie  rapidement  en  se  trouvanl  au  contact 
direct  de  Tair.  Les  plus  grandes  precautions  devront  done  etre  prises  pour  (jue  ses  grappes 
pourries  n'aillent  pas  nuire  a  rensendjle  de  la  recolte. 

Le  vin  de  la  Lourella  rappello  assez  celui  du  Donzellinho  do  ('aslello;  cependanl  son 
moul,  compare,  en  1901,  avec  celui-ci  par  M.  Filippe  da  Veiga,  de  Castanlieiro  do  Norte, 
accusait  une  difference  d'environ  2  degres  en  moins  au  glucomelre  Salleron. 

Pinto  Villar  (  1815)  signalait  les  bonnes  qualiles  de  Lourella,  contrairement  a  ce  qu'ecri- 
vait  quelques  annees  avanl  Rebello  da  Fonseca  ',  et  s'exprimail  ainsi  :  «  Produit  un  vin 
excelleni,  qui  se  maintient  tout  seul ;  a  pen  de  corps,  mais  de  la  couleur  el  du  bou(juel.  » 
Pinto  Villar  employanl  le  verbe  maintenir  vent  |)rol)ablemenl  Iraduire  I'idee  dun  vin  du 
Uouro  qui  n'a  pas  besoin  de  Faddition  d'eau-de-vie  pour  sa  conservation. 

Le  conseiller  Ferreira  Lapa  en  etudiant  les  coqjages  du  Douro  ])lacail  la  Lourella  parmi 
les  varieles  pen  produclives,  mais  donnanl  un  vin  excellent,  le  nujul  lilrant  enlre  22  a 
26°/o  de  Sucre. 

DESCRIPTION.  —  SouciiE",  pen  vigoureuse;  Ironc  aplati,  coude  ;  ecorce  rouge  lie  de 
vin  se  delacliant  en  lamelles  minces,  etroites  et  courtes. 

Bourgeons,  a  jeunes  feuilles  quinqnelobees,  avec  lobes  Ires  netlement  marques  ;  sinus 
lateraux  profonds,  ouverls;  sinus  basilaire  echancre;  limbe  superieiu'cmenl  d'un  jaune 
melallique  legerement  lave  de  carmin ;  face  inferieure  soyeuse  blancbalre,  avec  de  petites 
laches  carminees ;  dents  glabres,  verdatres. 

1.  «  Ce  raisin,  ecrit  Rebello  da  Fonseca,  commence  a  niurii-  avanl  lout  auire,  mais  no  devient  jamais  donx  ;  il 
produit  pcu  et  son  fruit  n'est  bon  ni  pour  la  vinificalion,  ni  pour  la  tal)lc.  II  a  uniquement  la  particularite  de 
devenir  noir  avant  lout  autre  cejiaye  »  {Meinorl.ii^  (/e  ;i(/i-lcnlliira,  preinimlnx  pel:}  Acifh'inin  Bc'il  das  Scicncias  de 
Lisboa,  t.  ir,  p.  18.'),  1790). 
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Uameaiix,  (le  loii^uem'  moyeune,  minces,  clances,  Lres  solides,  meiiic  a  rcUal  lierbace  ; 
couleur  roug'e  lie  de  viii,  luisaiiLs,  avec  deuv  cannelures  prof'ondes,  opposees,  noisette 
clair  a  raoutement,  eL  marron  fence  sur  les  yeux  ;  nierithalles  irreguliers,  mais  pluLot 
courts  (pic  longs  (5  a  *.)  centiinelres) ;  entre  les  plus  longs  s'en  trouvcnt  d'autres  rcmar- 
quablenient  courts  (3  a  A  centinietivs) ;  naMids  hosselcs,  legerement  indiques,  cassants; 
vrilles  I'ongeati'cs,  nombrcuses,  grelcs,  courles,  toi'dues,  generalemenl  tcifides,  accro- 
chantcs. 

Feuilles,  moycnnement  epaisscs,  plus  longues  que  larges,  quinquelobees ;  limbe 
boursoutle,  ondulc,  crispc,  les  lobes  pi^enant  un  pen  la  forme  de  gouttiere;  face  superieure 
d'un  vert  fonce  luisant,  legerement  araneeuse;  nervnres  minces,  pen  marquees;  face  iiife- 
rieure  vert  jaunalre,  a  relicts  blancbatres,  cotonneuse,  rugueuse  an  toucber;  nervures 
bien  marquees  dun  jaune  plus  clair,  teinlees  de  rouge  au  point  (rmsertion  du  petiole; 
lobes  superieurs  grands,  les  sinus  pen  ouverts;  les  sinus  secondaires  a  peine  indiques;  le 
petiolaire  profond,  quelquefois  etroitcment  ouvcu'i,  plus  frequenimeni  tout  a  fait  ferme  par 
la  superposition  des  lobes,  ce  qui  donne  la  forme  ronde  au  cote  inferieur  du  limbe  ;  dents 
courtes,  irregulieres ;  celles  de  Textremile  des  lobes  plus  grandes,  toutes  plus  on  moins 
mucronees.  —  Petiole  legerement  araneeux,  cylindrique,  fort,  court,  vineux. 

FiiUiTS.  —  (jrappes,  moyennes,  bien  fournies  mais  pen  serrees,  courtes,  cjlindro- 
coniques,  munies  frecpiemment  de  trois  ou  quatre  ailerons  assez  grands  et  egalement 
cylindriques;  il  y  a  aussi  quelquefois  une  aile  longuement  pedonculee,  dans  ce  cas,  la 
grappe  prend  la  forme  pjramidale  ou  meme  arrondie  ;  pedoncule  I'ort,  cylindrique, 
aminci  au  milieu  ;  a  Tinsertion,  tres  gros,  vert,  rouge,  carmine  sur  le  cote  expose  au  soleil ; 
pedicelles  courts,  minces,  avec  de  petits  points  snbereux;  bourrelet  petit,  vert,  egalement 
subereux  ;  pinceau  se  separant  aisement  de  la  baie,  court,  maigre,  blanc,  envine  a  Tinte- 
rieur.  —  (iriiins,  moyens,  spberiques  ou  sub-spberiques,  d'un  noir  bleute,  reconverts  d'une 
pruine  fine  el  legere  ;  ombilic  pen  mai'que  ;  peau  dure,  astringente,  contenant  assez  de 
matiere  colorante  ;  cbair  ferme,  juteuse,  sans  saveur  delerminee  ;  jus  d'un  beau  rose 
rubis  ;  pulpe  jaune  verdatre  ;  pepins  sur  100  baies  :  a  un  pepin,  IS,  a  deux  pepins,  54,  a 
trois  pepins,  2(S. 
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BOAL 


Synonymie.  —  Boal  (Alandroal,  Alcacer  do  Sal,  Aldeia  Gallega,  Barreiro,  Bolicas, 
Castello  Branco,  Chamusca,  Exlremoz,  Lagoa,  Lagos,  Lisboa,  Lourinha,  Mealhada,  Mon- 
temor-o-Novo,  Mora,  Silves,  Taveira,  Torres  Vedras,  Villa  Nova  de  Famalicao  et  archipels 
de  Madere  et  Acores).  —  Boal  cachudo  (Anadia,  Leiria,  Salvaterra  de  Magos,  Torres 
Vedras  et  Madere).    —   Boal  cachudo   rran'CO    (Laoos).  —  Boal  doce   (Alemrruer).   — 


>-i^ 


iqi 


Boal  do  prior  (Cadaval).  —  Boal  ratixho   (Cadaval,   Lourinha  et  Torres  Vedras).  — 
Cachudo  (Gollega).  — Boal  baboso,  Boal  esfarrapado. 

Aire  geographiqiie.  —  Le  Bofil  est  un  cepage  du  Portugal,  des  Agores  et  de  Tile  de 
Madere  oil  la  culture  de  la  vigne  est  assez  recente.  Dans  le  concelho  (conimune)  de 
Cliamusca,  le  Boal  est  repandu  dans  les  vignobles  les  plus  anciens,  avec  les  varieles 
blanches  :  Amaral,  Arin/ho,  (^amnrate  et  Suhro.  Dans  le  Portugal,  le  Boal  existe  dans 
loutes  les  situations  et  tons  les  terrains,  en  coteau  aussi  bien  qu'en  plaine  ;  dans  le 
coteau  les  vins  out  des  qualites  superieures  qu'ils  perdent  dans  la  plaine  oil  le  cepage 
prend  une  grande  vigueur  et  des  grappes  de  grandes  dimensions,  d'oii  il  lire  le  noni  de 
Cachudo. 

On  trouve  le  Boal  en  petite  quantile  an  Minho,  oii  il  est  cultive  en  souche  basse,  a 
Vianna  et  Mongao.  An  Douro,  region  des  grands  Porto,  il  est  un  pen  repandu.  Dans  la 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Dr.  (iaspar  Fructuoso  :  As  Saudades  da  Tcn-a  (manuscrit  du  \\f  siecle,  aiinote  par 
le  D'  Alviirn  I!.  d'Azevedo,  p.  707).  —  ^'IC^;^■CI(>  Ai-arte  :  .\i;riciiltura  das  \inlias  (  1SI8,  pp.  i'),  26).  — 
A.-L.-li.-F.  Ti;i\i;iRA  (ivRAO  :  Meinni-ia  liistorica  c  aiialytica  soIji-c  a  (lompaidiia  de  .\j;ricuItLira  dos  viiilios 
do  Alio  DoLiro  (18815).  —  Fkrrkira  Lai-a  :  So>,^iinda  mcnioria  sohre  processos  de  vinilicavao  ( 18()8,  pp.  "27, 
52,  71,  72,  100)  ;  Techiiologia  rural  (1871,  2«  ediLioii,  vol.  I,  pp.  07,  96,  97,  .')35  a  .")7i).  —  A.  Aliousto  de 
Agluar  :  Confercncias  eL  Segunda  memoria  sojjre  os  pi-occssos  de  vinilicavao  (2''  parLic,  |ip.  2i,  2.'),  Wb,  .^)r)). 
—  ViscoNUE  DE  ViLi.A  Maior  :  Maiiual  de  vilicullura  pratiea  (  187."),  pp.  i.'{8,  i.'59,  110,  411  ).  —  Relatouio 
DE  analyses  de  vinhos  d,v  Exi'osigAo  agricola  (1881).  —  Servians  .Ampelograpliicos  (Boletim  do  5"  amio, 
1894,  pp.  195,  196).  — •  Rebello  da  Sil\-a  :  Memoria  soi)re  a  popidacao  e  a  .Agricultura  de  Portugal  (1868, 
I  parlie,  1097-1610,  p.  82).  —  Alexandre  IIerculano  :  Hisloria  dc  Poiiugal  (  I"'  edition,  I.  IV,  III"  partie, 
1871,  pp.  i25,  129,  430).  —  .\.-X.  Pereira  Coutimio  :  Gultura  da  viniia  (  1895,  pp.  59,  61).  —  Gomniissfio 
anti-phylloxerica  do  sul  do  reino-Uelalorio  (4"  annee,  1895).  —  J.  Marques  de  Carvalho  :  Memoria  viti- 
vinicola  do  concelho  da  Cliamusca  (  1895) ;  Hclatorio  do  Congresso  \'inicola  nacioual  (2*-"  vol.).  —  Visconde 
Villariniio  de  S.  Romao  :  \'iLicultura  e  Vinicullura  (Traz-os-Monles  e  Alto-Douro  central,  1896,  pp.  420, 
491);  Boletim  da  Direcc^ao  geral  de  Agricultura  (1899);  Servi^'os  ampelograpliicos,  Catalogos  de  Videiras 
(7"  aunee,  u°  1).  —  Cincinnato  da  Costa  :  Le  Portugal  vinicole  (1900,  p.  211).  —  Paulo  de  Moraes  : 
Inquerilo  Agricola   (1899,   jjp.  42,  l.'i).  —  Revue  de  vilicuilure  (t.  XIX,  a"*  472,  17:5,  Janvier  190.3). 
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province  de  Traz-os-Monlcs,  il  exisle  sur  les  coteaux  des  moiitagnes  les  plus  ahrnples, 
dans  les  leri'ains  schisteux  on  granitiques ;  il  en  est  de  menie  dans  les  provinces  de  Beira 
Alta  eL  de  Beira  Baixa  qui  sont  cependanL  moins  monlagneuses  que  le  Douro.  Dans  la 
province  de  rAleniLejo,  le  Boal  est  assez  repandu ;  au  nord  on  le  Irouve  dans  les  terrains 
granitiques,  schisteux  on  siluriens;  du  cute  d'Elvas  et  Campo  Maior  il  occupe  la  plaine 
schisteuse.  Le  Boal,  dans  rExtreniadura,  est  plus  dissemine  ;  il  fait  partie  de  tons  les  vins 
blancs  renommes  de  Alemquer,  Almada,  Arruda,  Bucellas,  Camarate  et  Lavradio. 
Le  Boal  est  en  somme  culLive  partout,  mais  il  est  plus  frequent  au  sud  el  au  cenlre  du 
Portugal. 

A  Tile  de  Madere,  de  i'ornialion  volcanique,  le  Boal.,  le  Sercial,  le  Verdelho  et  la 
Malvoi.sie  sont  cultives  ensemble  et  assurenl  la  valeur  de  son  oenologie  seculaire;  par 
I'amenite  de  son  cliniat,  sa  position  geographique,  son  orographic  el  sa  geologic  parlicu- 
lieres,  ses  prodnils  defient  les  imila lions  les  plus  repnlees  qui  ne  restenl  que  des  produits 
grossiers  pour  ceux  qui  connaissenl  les  verilables  vins  de  Madei^e. 

Dans  les  Agores,  le  Boal  esl  cultive  au  Pico,  Fayal,  S.  Jorge  et  Graciosa,  sur  les 
«  biscoilos  »  (laves  spongieuses)  dans  lesquelles  on  ouvre  de  fortes  tranchees  pour  les 
remplir  de  terre  el  pour  y  faire  les  plantations.  Avec  les  pierres  extraites,  on  forme  les 
murs  qui  abritent  la  vigne  des  venls  marins,  systeme  adopte  aussi  dans  la  metropole. 

Ampelographie  comparee.  —  Les  Bonis ^  ou  Bones,  conslituent  une  grande  famille 
d'individus  tres  dilferents  el  qui  sont  dissemines  sur  le  continent  et  dans  les  archipels 
de  Madere  et  les  Agores.  L'on  peut  dislinguer  deux  groupes  :  nn  a  fenilles  duveteuses 
represente  par  le  Boal  proprement  dit,  celui  que  nous  decrivons ;  Tautre,  a  fenilles 
glabres  sur  les  deux  faces,  a  pour  type  le  Boal  hranco  ]  Fun  et  Taulre  donnent  des 
produils  de  grande  valeur. 

La  denomination  de  Boal  esl  Ires  arbitraire,  elle  designe  une  variete  a  raisins  blancs,  de 
bonne  qualite,  soil  pour  la  table,  soil  pour  le  vin.  Sous  le  nom  de  Boal  on  trouve  :  Boal^ 
Boal  hagudo,  Boal  Bonifacio,  Boal  hranco,  Boal  de  Alicante,  Boal  cachudo  ou  Cachado, 
Boal  Calhariz,  Boal  carrasc/uenho  ou  Carrasquenho ,  Boal  de  cheiro,  Boal  desemharga- 
dor,  Boal  doce,  Boal  espinho,  Boal  da  Figueira,  J>oal  dllespanha,  Boal  minioso,  Boal 
miudo,  Boal  molle,  Boal  niosca,  Boal  natura,  Boal  de  passa,  Boal  de  pra^a,  Boal  preto, 
Boal  do  prior,  Boal  ratinho,  Boal  roxo,  Boal  Sanlarem,  Boal  tinto,  Boal  ou  Uva  grossa, 
Boal  de  Villa  Franca.  M.  Gyrao  enumere  parmi  les  varieles  cullivees  a  Borba  :  Boal 
liso,  Boal  frio,  Boal  ramalhete.  Nous  avons  Irouve  a  Vidago,  province  de  Traz-os-Montes, 
un  produit  du  croisemenl  de  BoalxMalvoisie  ayant  les  feuilles  des  deux  et  la  grappe  de 
Malvoisie. 

Le  vrai  Boal  se  distingue  par  ses  larges  grappes,  cylindro-coniques,  ailees,  laches,  a 
baies  ellipso'ides ;  il  esl  de  debourrement  et  floraison  moyennes,  et  sa  malurite  se  fait  a  la 
premiere  quinzaine  de  septembre. 

En  plaine  riche  et  fraiche,  les  periodes  evolutives  se  modifient;  la  vegetation  est  exube- 
rante,  les  grappes  acquierent  des  proportions  enormes,  d'oii  il  tire  son  nom  de  Cachudo, 
mais  le  mout,  par  exces  d'eau,  est  moins  sucre  et  plus  acide.  Dans  les  sables,  les  schistes, 
les  granites  et  les  sols  argilo-siliceux  ou  calcaires,  le  Boal  n'est  pas  aussi  robuste,  les 
grappes  n'y  sont  pas  aussi  grandes,  quoiqu'elles  conservent,  comme  les  baies,  les  memes 
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formes,  mais  il  y  gagne  en  qualite  ce  qu'il  perd  en  vigueur.  On  pent  ranger  le  Hoal  parmi 
les  varietes  vigoureuses,  rustiqnes  et  ferLiles,  a  produils  estimes,  soit  pour  la  table,  soil 
pour  la  cuve,  soit  encore  pour  I'industrie  des  raisins  sees ;  le  Bofd  bronco  est  le  meilleur 
de  tous  les  types. 

Culture  et  vinification.  —  A  Madere,  on  cultive  le  Boal  en  treilles  a  1  •"  5  a  2  metres  de 
hauteur,  et  1  metre  a  1  ™  5  de  distance  entre  les  pieds.  On  le  laille  a  long  bois  et  a  coursons. 
L'on  pratique  I'arrosage  dans  les  vignes  que  Ton  cultive  en  melange  avec  les  Cannes  a 
Sucre  pour  les  utiliser  comme  echalas. 

La  production  du  Boal  n'est  pas  conslante,  mais  dans  les  annees  normales  elle  est  abon- 
dante.  II  redoute  rOi'dium  et  le  Mildiou,  et  meme  la  Pourrilure ;  il  a  une  bonne  affinite 
pour  le  Riparia  et  le  Rupestris. 

Les  vendanges  sont  faites  a  la  fin  d'aoiit,  on  au  commencement  de  septembre.  Les 
raisins,  tries  avec  des  soins  particuliers,  servent  pour  les  vins  de  premiere  qualite  ;  ils 
sont  foules  et  presses  a  I'arrivee  au  cellier  et  le  moiit  aussitot  enfute  ou  encuve. 

Les  vins  de  Madere  recoivent  a  diverses  reprises  I'addition  d'alcool  qu'on  pent  evaluer 
de  4  a  7  "/qq.  L'eluvage  est  en  usage  depuis  plusieurs  annees  et  le  vin  lui  doit  le  developpe- 
ment  de  son  bouquet,  son  moelleux,  la  precocite  anormale  de  son  vieillissement  et  le  goivt 
special  qui  le  distingue  de  tous  les  autres  vins  portugais  ou  etrangers.  Les  meilleurs  cms 
sont  ceux  des  coteaux  tournes  vers  le  sud ;  le  sol  volcanique  de  Tile  et  son  climat  sont  sans 
doute  les  elements  qui  contribuent  a  la  formation  du  caractere  special  des  vins  de  Madere, 
mais  les  cepages  jouent  un  role  tres  important.  Les  vins  de  Madere,  connus  sous  les  noms 
de  Boal,  Sercial,  Verdelho  et  Malvasia,  sont  faits  exclusivement  avec  les  raisins  de  ces 
cepages. 

Dans  la  metropole,  le  vin  de  Boal  n'est  pas  fabrique  separement;  les  raisins  sont  melanges 
a  ceux  d'autres  varietes  blanches.  La  vie  de  ce  vin  est  longue,  et,  de  meme  que  les  autres 
vins  liquoreux,  il  s'ameliore  avec  I'age.  Le  prix  de  ce  vin,  a  Madere,  sur  les  lieux  de 
production,  est  en  moyenne  de  150  a  200  fr.  I'hectolitre. 

ANALYSE    DES    MOUTS    (1894  a  1903) 


Epoc[ue  de  Tanalyse 

Densite  a  15°  ccntigrades.  .  .  . 
Degres  Baiime 

ANNEES 

1894 

1895 

1896 

1897 

1898 

1899 

1900 

1901 

1902 

1903 

moyenne 

1102 
1 3 . 3 
242 
14.2 
2 .  80 
4.28 

23-9 
1096 
12.6 
226 
13.3 
2 .  00 
3.06 

4-9 
1097 
12.7 

228 
13.4 
2.40 
3 .  67 

1-9 
1116 
15.0 

279 
16.4 
1.90 
2.92 

15-9 
1116 
15.0 
279 
16.4 
3.00 
4.59 

6-9 
1078 
10.4 

178 
10.5 
3.10 
4.74 

30-8 
1092 
12.1 

2 1 :; 

12.6 
2.61 
3.99 

3-10 
1091 
12.0 
212 
12.5 
3 .  (U) 
5 .  50 

ri-9 

1116 
15.0 

279 
16.4 
2 .  50 
3.82 

30-9 
1120 

15.5 
290 
17.0 
3.00 
4 .  59 

13-9 
1108 
1 4 . 0 
258 
15.1 
2.93 
4.80 

Sucre,  grammes  par  litre.  .  .  . 
Alcool 

Acidite  tolale  ' 

Equivalence  '^ 

1.  Acide  sulfurique. 

2.  Acide  tartrique.  —  Les  analyses  des  mouts  sont  celles  de  VEIude  ainpelof/rnjihiqao,  par  J.  Marques  de  Carvalho. 
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(on  volumo 13.80 

{  I'll  poids iO.'Mj 

Kxliail  set- 2.42(1 

Cciulres , 0.184 

(ilyceiiiie 0.930 

Acidilc  tolalo  en  nci(](>  sulfuriqne 0.  338 

Acidi'S  voliilils  (Ml  acide  aceli(|ue 0.117 

Acidc  [ihosplioriqiic  dans  los  cendres U.()34 

Suciv 0.40<J 

ANALYSE    d'uN    YIX    ni;    JIADKIIE    (  BOAL  ^  ) 

Reserve    dc    18'i()    dc    la    maisdii    Welsli    Hrolliers. 

Densite 1003 

Alcool n .  G 

Sucre  reducleur 2 .  363 

Acidile  tolalo 0 .  450 

Tallin 0.007 

Exliail  soc  a  lOO" 0.100 

Cendres 0.024 

Un  kilogramme  de  raisins  produit  : 

Pepins 83  B''  \ 

Rafle 07K'- 

,,                   .  ,.,1    1000  yrainmos 

jNIarc  presse 1  /4  «'■ 

Moiil  en  poids 671)  b'' 


DESCRIPTION.  —  SoucHE,  vigou reuse ;  tronc  fort;  porl  semi-erige ;  eeorce  adherenle, 
se  detachant  en  lines  lanieres. 

Bourgeons,  peiils  et  coniques,  a  ecailles  chatain  fonce,  simples,  cotonneux  ;  folioles 
leoerement  cordiformes,  epaisses,  duvelenses,  janne  sale;  jeunes  grappes  de  lleurs 
longues,  pen  fournies,  ailees;  debourremenl  de  moyenne  epoque. 

Rameaux,  eriges  ou  mi-eriges,  gros  el  longs,  angiilaires,  un  pen  Lordus,  cylindriques  ; 
a  ramiiications  courtes  ;  couleur  brun  fonce  a  raouLenient;  slries  peu  profondes  el,  larges  ; 
bois  lendre,  elaslique  ;  merithalles  inegaux,  de  0'"  07  a  0'"  09  de  long;  diamelre  dans  le 
tiers  moyen  du  sarment  0"'008;  moelle  de  diametre  0'"  003;  diaphragme  epais,  legere- 
ment  oblique,  concave;  noeuds  un  peu  saillants;  vrilles  discontinues,  greles,  longues,  bi 
ou  trifurquees,  lignifiees,  un  peu  phis  foncees  que  le  sarment. 

Feuilles,  moyennes  ou  sur-moyennes,  tantot  orbiculaires,  tantot  cordiformes,  recour- 
bees,  mi-epaisses,  lisses,  quinquelobees,  couleur  verte  a  reflets  jaunatres,  glabres  dans  la 
face  superieure,  vert  blanchatres  et  duveteuses  en  dessous ;  sinus  primaires  profonds, 
arrondis,  les  lobes  se  superposant  et  le  terminal  se  detachant  bien ;  sinus  secondaires 
plus  profonds,  un  peu  ouverts  ou  fermes  a  Texterieur;  sinus  basilaire  presque  ferme, 
avec  les  auricules  superposees  ou  ouvertes  en  lyi'e ;  denls  en  deux  series,  courtes  et 
rhomboides  et  peu  inucronees;  nervures  epaisses  el  saillantes.  —  Petiole  grele  et  long, 

1.  Lp  Portugal  vinicole,  par  Cincinnato  da  Cosla,  p.  241. 
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coiileiu'  carmin  lavec,   fornianL  avec  le  limbe  iiii  angle  droil.   La  defeiiillaison  sc  fail  dc 
bonne  lieure,  avec  les  premieres  gelees  les  feuilles  passent  au  jaiine. 

Fruits.  —  Griippes,  inserees  a  parLir  du  3*^  ou  4<^  noeud,  grandes  on  moyennes,  selon 
le  milieu,  laches,  ailees,  cylindro-coniques  ou  pyramidales ;  pedoncule  irapu  el  fori, 
parfois  long  el  de  0'"  OS  ei  plus,  vert  sale;  pedicelles  courts;  bourrelel  verruqueux,  la 
baie  se  delachanl  facilement  et  laissant  adherent  un  petit  pinceau,  vert  clair  liranl  sur  le 
jaune.  —  Grains,  de  grossenr  pen  reguliere,  sous-moyens,  moyens  ou  petits,  variables 
dans  la  meme  grappe,  spheriques;  peau  mince,  pen  elastique,  jaune  rose  dore,  translu- 
cide,  pruinee,  ombilic  central ;  pulpe  tendre,  juteuse,  parfumee,  tres  sucree.  Pepins,  un 
a  deux,  petits,  4ni/'"x6"V'";  bee  court  et  rhomboi'de  ;  chalaze  obovoide ;  raphe  saillant; 
couleiir  cannelle  claire ;  poids  de  chaque  pepin  0  gr.  25. 
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Synonymie.  —  Sarcial,  Skrcral,  Cerceal  (archipel  des  Azores,  Madere  et  Agueda, 
Alniada,  Anadia,  Gouveia,  Lamego,  Oliveira  de  Bairro,  Rezende).  —  Cerceal  ou 
Arintho  (Almada).  —  Cerceal  rranco  (Rezende).  —  Cerceal  de  Jaes  (Armamar). 
—  EsGANA  (liucellas,  Collares,  Lourinha  et  dans  TExtremadure  en  general).  —  Esgana 
CAO  on  Etraivgle  cniEN  (S.  Pedro  do  Snl).  —  Esganinho  (an  Minlio).  —  Esganoso 
(Agneda,  Anadia,  Lamego,  Lonres,  Mealhada  et  Terras  do  Bouro). 

Historique  et  aire  geographique.  —  II  n'existe  rien  de  precis  snr  Torigine  dn  Sercial 
porlngais ;  il  est  connn  parmi  les  cepages  de  Tile  de  Madere,  oil  il  jonit,  a  jnste  litre,  de 
la  plus  liante  consideration.  C'est  nn  fait  historique  que  I'lnfant  D.  Henrique  (1453)  a  fait 
importer  de  Sicile  les  Cannes  a  sucre  et  de  Gandie  des  boutnres  de  Malvoisie  (Dr.  Fructuoso, 
Sinuhides  dn  terra,  nota  XXVI  Vinho).  Dans  le  meme  onvrage  (p.  707)  on  lit  :  d  Que  les 
vins  genereux  de  Madere  ne  sont  pas  seulement  les  Malvoisies,  niais  qu'il  y  en  a  d'antres 
de  grand  merite  :  le  Sercial  qu'on  considere  superieur,  le  Boal^  le  Bastardo  et  le  fameux 
Tinla  le  Sec,  tons  cepages  tres  differents  du  Malvoisie,  varietes  dont  la  provenance  n'etait 
pas  attribuee  a  ITnfant  1).  Henrique.  »  L'auteur  conclul  :  "  Qu'on  avait  envoye  du  Portugal 
des  cepages  qui  furent  propages  dans  Tile  de  Porto  Santo  el  an  nord  de  Madere,  et  qui 
out  produit  des  vins  ordinaires;  que  les  marchands  italiens  frequentaient  alors  les  ports 
de  Funchal  et  de  la  Mediterranee,  et  que  pent-etre  Tun   de  ces  marchands  attire  par  le 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Dr.  Gaspar  Fructuoso  :  As  Saudades  da  Terra  (manuscrit  du  xvi''  siecle,  annote 
par  le  Dr.  Alves  Rodrigues  de  Azevedo,  p.  105  et  suivaiites).  —  V'icencio  Alarte  :  Agriciiltura  das  vinhas 
(  1818,  p.  28).  —  .\.-L.-B.-F.  Teixeira  Gvrao  :  Memoria  historica  e  analylica  sobre  a  Companhia  dos 
Viiilios  do  Alio  Douro  (1833,  pp  338,  339).  —  Ferreira  Lapa  :  Segunda  Memoria  sobre  os  processos  de 
viiiilicafao  (1868,  p.  29);  Technologia  Rural  ( t.  I,  pp.  9i,  9.")).  —  Viscoxde  de  Villa  Maior  :  Manual  de 
Viticullura  pralica  (1875,  p.  4i3);  Relatorio  de  Analyses  de  Vinho;  Exposi^ao  Agricola  de  1884  (pp.  102- 
101).  — •  G^". Joseph  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (2*'  edition,  1887,  pp.  38,  19.5). 
—  Victor  Pulliat  :  Mille  varieles  de  vignes  (3"  edition,  1888,  p.  319).  —  M.  P.  Joigneaux  :  Le  livre  de 
la  Ferme  (t.  II,  2"  edition,  p.  196).  — Boletim  da  Direc(;'rio  Geral  de  Agricultura  ;  Servi^os  ampelogra- 
phicos  e  (!Eno!ogicos  (5'*  annee,  n"  3,  1891,  p.  199).  —  Rebello  da  Silva  :  Historica  de  Portugal  (t.  IV  ■> 
p.  606).  —  Paulo  Perestrello  da  Gamara  :  Breve  noticia  sobre  a  illia  da  Madeira  (pp.  82,  83).  — 
A.-X.  Pereira  Coutin'ho  :  Cullura  da  vinha  (1895,  p.  59);  Gommissao  anti-phylloxerica  do  Sul  do  Reino 
(4''  annee,  1895,  pp.  101-105).  —  \'isconde  de  Villariniio  de  S.  Rom.\o  :  Viticultura  e  \'inicultura  (Traz- 
os-Montes  e  ,\lto  Dotiro  central,  1896,  p.  493).  —  B.-G.  Gincinnato  da  Gosta  :  Le  Portugal  vinicole 
(1900,  pp.  332  a  337).  —  X.  Rocques  :  Revue  de  viticulture  (t.  XIX,  1903,  n"'  472,  473). 


C\'/        '/^  /  ■ 


^y^^ 


uuy 


lmi~  (•■,  CHAMI'l-XOIS.  Paris 


Verrlal 


J.     MAUQUES    DE    CAHVALIIO.     —    SERCIAL  219 

climal  s'y  serail  elabli  et  aiiraiL  cle  I'inLroclucteur  des  cepages  de  Malvoisic,  Cliio,  Candie 
el  Cliypre,  eL  d'autres  regions  du  Levant,  celebres  dans  ranliquile  pa"ienne  par  leurs  vins, 
que  la  tradition  groupe  sous  le  nom  generique  de  Malvoisies.  » 

Rien  ne  perniet  de  dire  que  le  Sercial  soil  venu  de  Madere  dans  la  melropole  on  vice- 
versa ;  encore  moins  que  les  marchands  ilaliens  aient  ele  ou  non  Ics  inLroducleurs  de  ce 
cepage  et  qu'ils  aient  laisse,  lors  de  leur  passage  par  les  ports  de  TAIgarve,  les  boutures 
de  Sercial  ou  de  quelque  autre  variete. 

Le  Sercial  est  assez  pen  repandu  dans  Tile  de  Madere  et  moins  encore  siir  le  continent. 
Dans  la  metropole,  on  le  rencontre  un  pen  an  Minbo,  Traz-os-AIontes  et  13eiras.  A  I'Extre- 
madura  il  est  pen  cullive,  et  il  Test  moins  encore  dans  I'Alemtejo  et  I'Algarve.  A  Bucellas, 
le  Sercial  existe  dans  les  sols  ricbes  et  fait  partie  des  cms  renommes  de  cetle  localite. 
Ferreira  Lapa  «  compare  les  vins  de  Bucellas  aux  vins  blancs  de  la  Gironde,  et  dit  que 
dans  sa  jeunesse  ils  ressend^lent  aux  Cbablis  ou  encore  a  un  Champagne  sans  mousse. 
Avec  Tage  ils  deviennent  un  Porto  gentil,  fagonne,  moins  toutVu,  moins  vigoureux,  moins 
balsamique,  mais  avec  un  parfum  plus  subtil  et  vaporeux.  « 

Ampelographie  comparee.  —  On  ne  pent  comparer  le  Sercial  qu'a  FArintbo,  par  ses 
caracteres  et  ses  aptitudes.  Nous  ne  connaissons,  dans  Tampelograpbie  portugaise,  aucun 
autre  cepage  ayant  avec  lui  plus  d'analogie.  Le  Sercial  s'en  rapprocbe  par  la  forme  et 
par  la  grandeur  de  la  baie,  niais  s'en  eloigne  par  la  forme  et  la  grandeur  de  la  grappe. 
L'epoque  de  la  tloraison  et  de  la  maturite  sont  semblables,  mais  le  debourrement  est  plus 
hatif ;  leurs  exigences  pour  le  milieu  sont  les  memes.  L'acidite  du  mout  de  Sercial  est 
superieure  a  celle  de  I'Arintbo,  et  I'Arintbo  le  depasse  en  sucre.  La  couleur  de  la  feuille 
de  Sercial  est  plus  intense,  les  divisions  en  sont  plus  nombreuses  el  les  sinus  plus  pro- 
fonds.  Gependant,  il  possede  des  feuilles  trilobees  dans  le  tiers  superieur  du  sarment  qui 
sont  a  pen  pres  celles  de  rArlntbo,  avec  lecbancrure  basilaire  fermee.  Le  bois  de  lArinlho 
est  dur,  sans  elasticite,  cassanl  dans  les  terrains  calcaires,  et  celui  du  Sercial  est  plus 
mou,  souple  el  a  moelle  plus  epaisse.  Dans  le  Sercial,  Fextremite  superieure  du  sarment 
est  Ires  mince  et  les  petites  feuilles  recourbees,  et  dans  rArintho  on  ne  note  rien  de 
special.  La  grappe  du  Sercial  est  inseree  a  parlir  des  3"  et  i'^  nueuds  du  sarment;  dans 
I'Arintho,  elle  I'esl  aux  4'^  el  Tj"  noeuds.  Le  sarment  de  TArinlho  est  de  couleur  cannelle 
claire  violacee ;  celui  du  Sercial  est  cbalaigne  ou  cannelle  foncee  moucbelee.  Quoique 
I'Arinlbo  ne  donne  pas  de  productions  conslantes,  il  est  moins  sujet  a  la  coulure  que  le 
Sercial.  Tons  deux  resistent  aux  liumidiles  de  rautomne,  mais  le  Sercial  redoule  la  cbaleur 
de  I'ete. 

L'Arintho  donnerail-il  dans  le  sol  de  Madere  et  sous  son  climat  un  produil  tout  a  fail 
egal  ou  superieur  an  Sercial?  Le  Sercial,  ou  Esgana,  cultive  separemcnt  a  Bucellas, 
donnerail-il  un  produit  superieur  ou  inferieur  a  TArintho?  On  dit  que  la  qualile  du  vin  de 
Bucellas  est  en  raison  direcle  de  la  quanlite  de  raisins  d'Esgana.  M.  Manoel  Joaquim 
d'Aranjo,  viticulteur  distingue  de  Bucellas,  nous  a  dit  que  TEsgana  rend  les  vins  sees  et 
(pi'il  en  provoque  la  clarification. 

Culture.  —  Le  Sercial  pent  etre  conduit  a  la  taille  longue  ou  a  la  taille  courle  a  deux 
et  Irois  yeux  sur  coursons,  el  en  gobelet  a  souche  basse.  L'echalassage  est  d'usage  si  la 
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laille  esl  a  long  bois,  en  cerccaii  on  en  cordon  simple  on  bilaLeral.  Le  Sercial  esl  nn  bon 
grelTon  ponr  les  Riparias  el  les  Rnpestris,  cpiand  le  porte-grelfe  esl  dans  son  milien. 

Le  sol  de  Bncellas  on  esl  cnltive  le  Sercial  esl  de  nalnre  crelacee.  A  Tile  de  Madere, 
le  Sercial  est  dans  nn  sol  volcaniqne,  forme  principalenienl  de  gravier  provenant  de  la 
decomposition  dn  luf  rouge  et  de  pierre  molle  dn  tuf  jaune  ;  les  denx  elements  constilnenl 
nn  terrain  Ires  favorable  a  la  cullnre  de  la  vigne.  Le  sysleme  de  laille  esl  celni  de  la  treille, 
de  1  '"  50  a  2  metres  de  bantenr;  les  ceps  sont  disposes  en  ligne,  a  la  distance  de  1  metre 
ti  1  "1  50. 

Matnrite  tardive  comme  FArintbo,  fin  septembre  on  commencement  d'octobre.  Fertilile 
abondante,  mais  inconstante  aussi.  II  redonle  les  inlemperies  lors  de  la  floraison  et  la 
clialenr  de  Fete  le  depouille  de  ses  fenilles  ;  Fbumidite  de  rautomne  ne  lui  fait  ancnn  mal 
el  il  ne  redonle  pas  les  maladies  cryplogamiqnes  lorsqne  les  sulfiitages  sont  preventifs. 

Vinification.  —  A  Madere,  les  vendanges  onl  lieu  an  mois  d'aoul  el  de  septembre,  et 
elles  sont  faites  avec  les  plus  grands  soins.  Les  raisins  sont  cboisis  pour  le  vin  de  premiere 
qualite;  ils  sont  foules,  pressures  et  le  moul  anssitol  entonne.  Le  vin  qui  a  fermenle  en 
cuves  esl  clarifie  et  soutire  dans  les  pipes  (418  litres)  oil  il  rec^-oit  de  I'eau-de-vie,  denx 
galons  par  pipe.  A  Madere  bien  des  vilicnltenrs  n'ayant  pas  de  celliers  vendent  les 
raisins  snr  soucbe  aux  commergants. 

Les  vins  fermenles  et  addilionnes  d'alcool  passent  a  I'eluve.  Le  grand  commerce  possede 
des  eluves  avec  des  caloriferes  permellant  de  regler  la  temperature  et  d'operer  en  surete. 
Les  pipes  sonl  placees  dans  ces  elnves,  apres  fermentation,  en  rangs  superposes  et  s'y 
conservent  pendant  15  jours  a  ime  temperature  elevee  (oO*^'  a  70*^ ! ) ;  elles  ne  sont  pas 
ouillees  et  les  bondes  ne  sont  pas  fixees  a  cause  de  la  fermentation  complemenlaire. 
Les  vins  sortent  de  Tetuve  quand  ils  onl  ete  ramenes  a  la  temperature  normale;  ils  sont 
alors  transportes  aux  celliers  on  au  magasin  oii  ils  sont  degnstes  el  classes.  On  dil  que 
Feluvage  des  vins  de  Madere  date  de  1794.  Dans  noire  sejour  dans  File,  187G,  Fetuvage 
elait  faite  dans  des  serres.  On  estime  que  la  finesse  qu'acqnieraienl  ces  vins  apres  le  relour 
d'un  voyage  dans  les  pays  cliauds  a  provoqne  le  systeme  de  Feluvage.  Les  vins  eluves 
sont  clarifies,  puis  filtres,  et  on  fait  alors  les  coupages. 

Le  vin  sec  regoit  nne  certaine  quantite  de  «  abafado  »,  «  vinbo  snrdo  »  on  <(  geropiga  » 
(moul  mule),  ponr  lui  donner  la  douceur,  et  nn  pen  de  vin  de  «  cor  »  (conlenr),  obtenu 
par  caramelisation.  La  demande  regie  Foperation  de  «  abafado  »  et  de  «  cor  ». 

Dans  la  nielropole,  les  raisins  de  Sercial  el  d'Arintho  sonl  vinifies  ensemble.  L'influence 
du  terrain  calcaire  de  Bucelltis  se  manifeste  par  la  nature  visquense  et  gazeifianle  du 
mout. 

Le  vin  de  Bucellas  n'est  complel  qu'apres  trois  on  qualre  annees. 

ANALYSE    d'un    MOUT    DE    SERCIAL    DU    DOMAINE    DE    M.    MANOEL    JOAQUIM  ,    d'aRANJO    A    BUCELLAS 

Densite  -k  15°  cenliy,rades 1113 

Dog  res  de  Baume 14.6 

Grammes  de  sucre  par  litre 271 

Alcool 15.9 

Acidite  totale 7,5 
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ANALYST,  d'un  vin  de  sercial  de  MAutnE,   Du  D''  PITTA  (CiiK'iiinalo  (1,1   flosin  ) 

Densite 1004 

Alcool 23 . 8 

Sucre  reducteur 1.04 

Acidite  totalc  en  acide  sulfuriquc 0.2G 

Tallin 0.003 

Exlrait  sec  a  100" 10.20 

Matieres  minerales 0.80 

DESCRIPTION.  —  SouciiE,  moyenne  de  vigueur;  tronc  mojen ;  porl  etale  ;  ecorce  line 
se  detachant  en  etroites  lanieres. 

Bourgeons,  petils,  blanchatres,  a  reflets  earmin  clair,  duveteux ;  follioles  vert  clair 
nuancees  de  saumon,  duveteuses  ;  grappes  a  petites  fleurs  simples,  blanchatres,  duve- 
teuses ;  debourrement  presque  nioyen. 

Rameaux,  longs,  grosseur  moyenne,  cylindriques ,  ramifies  a  la  base,  ramifications 
longues ;  ecorce  fine,  chataigne  on  cannelle  foncee,  mouchetee,  finement  striee ;  bois 
mi-tendre  on  tendre  ;  merithalles  ineganx,  de  0"^  05  a  0'"  07;  diametre  dans  le  tiers 
moyen  du  sarment  0 '"  007  ;  moelle  de  diametre  0"'004;  diaphragme  epais,  horizontal, 
legerement  concave  ;  noeuds  saillants  etaplatis  de  cole  ;  vrilles  discontinues,  greles,  longues, 
hi  on  trifurquees,  couleur  du  sarment  mais  un  pen  plus  foncee,  lignifiees. 

Feuilles,  moyennes,  cordiformes,  lisses,  tri  on  pentalobees,  vert  fonce  et  glabres  a 
la  face  superieure,  vert  sale  el  duveteuses  a  la  face  inferieure  ;  sinus  superieurs  bien 
marques,  souvent  assez  profonds  ;  sinus  inferienrs  moins  decoupes  ;  sinus  basilaire 
en  U;  dans  les  feuilles  trilobees  les  sinus  superieurs  sont  bien  apparents  et  les  secondaires 
inal  indiques  et  le  petiolaire  ferme  a  levres  superposees  ou  tangentes;  dents  en  deux 
series,  regulieres,  petites,  obtuses,  legerement  mucronees.  —  Petiole  long  el  grele,  vert 
sale,  formant  avec  le  limbe  un  angle  aigu ;  defeuillaison  tardive. 

Frlits.  —  Groppes^  inserees  a  partir  des  3*^  et  4°  noeuds  chaqne  sarment  porte  deux, 
quelquefois  trois  grappes,  petites  ou  sous-moyennes,  simples  ou  pen  ailees,  tres  serrees 
cylindro-coniques  ou  pyramidales;  pedoncule  court  ou  presque  sessile,  ligneux,  vert  sale; 
pedicelles  courts,  peu  verruqueux,  bourrelet  saillanl,  verruqueux;  petit  pinceau  pen  fourni 
et  peu  adherent  an  grain.  —  Grains^  pelits,  subovoides,  variables  clans  la  memo  grappe ; 
peau  epaisse,  peu  elastique,  verdatre,  legerement  ambree  du  cote  du  soleil  a  Tepoque 
de  la  maturite,  translucide  et  peu  pruinee,  ombilic  central ;  pulpe  tendre,  juteuse,  acerbe, 
en  raison  de  Fexces  d'acidile,  bien  que  sucree  a  la  maturite  physiologique  elle  con- 
serve son  aprete;  jus  verdatre  tirant  snr  le  jaune.  Pepins  2  a  3,  pelits,  allonges,  de 
3.5  ™™  X  5.5  '""^ ;  bee  court  et  obtus ;  clialaze  ovoide  ;  raphe  apparent,  couleur  jaune  foncee  ; 
poids  moyen  de  chaque  pepin  0  gr.  23. 

J.  Marques  de  Garvalho. 
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GATARRATTO 


Synonymie.  —  Cattarato,  Catarrato  bianco  comune,  Catarato,  Catarrattu,  Catar- 

RATU  LUSTRU  HIANCU,  CaTARRATTO  LUCIDO  BIANCO,  CaTARRATU  LATINU  BIANCU,  CaTARATTU 
LATINU,  CaTARRATTO  LATINO,  CaTARATTU  LU  NOSTRU,  CaTARRATTO  IL  ^'OSTRO,  Lu  NOSTRU,  II 
NOSTRO,  GaTAHATTO  LUSTRO.  CaTARATEDDU,  CaTARRATTO  MANTFXLATO  Oil  A  LA  PORTA  el  ALLA 

Parta,  CaTARRATTO  Bertolaro,  Carteddaro,  Catarratto  bianco  COMUNE,  Cataratto 
MAScuLiNO,  Catarratto  eimmineddo  ,  Catarratto  femminino  bianco,  Catarattu  reusu, 
Baganedda,   Triticiiiti,    Catarattu    ammandiddatu,   Biancu  comuni,    Catarrattu  do    lu 

VUCCERI    BIANCU,     CatARRATTO     DEL    BECCAIO    BIANCO,     CaTARRATTU     CATANISI    BIANCU,     IsNELLA 

cottorrotta,  Cartiddara,   Catharratta  [Odart). 

Origine  et  aire  geographique.  —  Le  Cntarrallo  est  le  cepage  le  plus  repandu  en  Sicile, 
et  peuL-etre  celiii  que  Ton  cullive  depuis  le  plus  longtemps,  mais  aucune  nolice  n'a  pu 
nous  fournir  quelques  renseiguements  precis  sur  son  origine.  On  lit  son  nom  sur  d'anciens 
conlrals  et  dans  quelques  modestes  publications  d'auteurs  pen  connus  :  le  Nenuto,  le 
Bocconi,  le  Puffilto  di  Noto  en  ont  parle.  Le  baron  Mendola,  avec  sa  haute  competence, 
est  le  premier  et  le  seul  qui  ait  illustre  ce  cepage,  dans  une  tres  belle  monographie  faite 
pour  I'Ampelographie  italienne,  qui  avait  ete  publiee  par  les  soins  du  Ministere  d'agricul- 
ture  d'ltalie,  mais  qui  malheureusement  n'a  pas  ete  continuee. 

Le  Catarratto,  par  sa  large  diffusion,  par  la  facilite  qu'il  a  de  s'adapter  dans  les  divers 
terrains  de  la  Sicile,  par  les  productions  abondantes  qu'il  donne,  par  la  qualite  speciale 
du  vin  qu'il  produit,  et  qui  a  donne  origine  aux  fameux  Marsala,  peut-etre  considere 
comme  le  cepage  sicilien  par  excellence. 

Le  Catarratto  ne  semble  pas  etre  cultive  hors  de  la  Sicile.  Dans  Tile,  il  est  principale- 
ment  repandu  dans  les  provinces  de  Palerme  et  de  Trapani,  surtout  dans  toute  la  region 
occidentale  de  File,  qui  s'elend  de  Palerme,  Parlinico,  Balestrate,  Castellammare, 
Alcamo,  etc.,  jusqu'a  Trapani.  C'est  toute  cette  region,  assez  etendue,  qui  constitue  le 
vrai,  le  plus  favorable  climat  pour  le  developpement  de  ce  cepage,  et  Ton  pent  dire  que 
tout  ce  territoire,  qui,  sauf  quelques  rares  exceptions,  formait  avant  Tinvasion  phylloxe- 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Bolletino  ampelografico.  —  H.  Goethe  :  Ampelographie  (2''  edition,  1887,  p.  54). 
• —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  II,  p.  131).  —  Ange  Nicolosi  :  Eludes  ampelog^raphiques  sur  trente 
varietes  de  vignes  siciliennes.  — J.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (1887,  p.  37). 
—  C"  Odart  :  Ampelographie  universelle  (p.  589).  ■ —  Baron  Mendola  :  Monographie  in  Ampelographie 
italienne  (Ampelografia  italiana,  1890,  7'' fascicule,  p.   101). 
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riqiie  un  seul  vignoble,  de  plus  cle  50.000  heclares  de  vignes,  de  Palerinc  ii  Trapani,  elait 
forme  pour  les  9/10  de  Calarrallo. 

Le  Galarratto  est  aussi  l)eaiicoup  culLive  dans  les  provinces  de  Galtanisselta,  GirgenLi  et 
Catania  oil  on  le  retrouve  dans  tons  les  vignobles,  soiivent  cependant  mele  avec  des  cepages 
noirs,  avec  lesquels  il  sert  a  former  des  vins  roses  pour  la  consommation  locale.  Enfin  les 
deux  provinces  oii  il  est  le  raoins  cultive  sont  les  provinces  de  Messine  et  de  Siracuse, 
oil  Ton  produit  plus  specialement  des  vins  noirs  de  coupage. 

Nous  retrouvons  le  Galarratto  repandu  dans  ces  diverses  provinces,  un  peu  partout,  a 
diverses  altitudes  et  dans  les  terrains  les  plus  divers,  mais  il  prefere  principalement  le 
climat  chaud  des  bords  de  la  mer  et  les  terrains  argilo-calcaires  qui  unissent  a  une  juste 
friabilile  une  suffisante  fraicheur  dans  le  sous-sol.  II  est  quelquefois  cultive  avec  succes 
dans  les  pays  monlagneux  jusqu'a  800  et  1.000  metres  au-dessus  du  niveau  de  la  mer; 
mais  si,  dans  ces  conditions,  on  le  met  dans  des  terrains  argileux,  tres  compacts,  frileux, 
mal  exposes,  il  donne  tres  peu  de  production  et  est  tres  sujet  au  millerandage ;  on  lui 
prefere  alors  des  cepages  noirs. 

On  retrouve  aussi  le  Galarratto  dans  les  Galabres,  pres  du  delroit  de  Messine,  oii  proba- 
blement  il  a  ete  importe  de  la  Sicile ;  c'est  peut-etre  le  seul  point  de  Fltalie  continentale 
oil  il  est  cultive. 

Ampelographie  comparee.  —  La  culture  localisee  du  Galarratto,  ses  caracleres  bien 
distinclifs,  sa  feuille  epaisse,  legerement  tournientee,  tres  duveteuse  a  la  page  inferieure, 
ne  permettent  pas  de  le  confondre  avec  d'aulres  cepages.  On  lui  a  donne  divers  noins, 
comme  Calarratlo  Berlolaro ^  Calarratlo  carteddaro^  qui  par  allusion  au  mot  ber/ola^ 
qui  en  sicilien  signifie  sac,  et  car/edda  panier,  donnenl  Tidee  d\in  cepage  tres  fertile 
dont  un  cep  pent  remplir  un  sac  ou  un  panier  de  vendange. 

Selon  cependant  quelques  caracteres  plus  ou  moins  accentues  des  feuilles  et  quelquefois 
meine  du  fruit,  on  reconnait  au  Galari'allo  qualre  variations  principales  : 

1"  Le  Calarratlo  latino  est  le  plus  repandu,  celui  qui  a  les  caracteres  typiques  de  la 
variete. 

2°  Le  Catarratto  lucido,  Catarrafto  lustro,  Catarralto  lustra  cane  est  une  selection 
du  premier  que  Ton  cherche,  maintenant  surlout  que  Ton  reconstitue,  a  seleclionner  et 
il  propager.  II  se  distingue  du  precedent  par  ses  bourgeons  Ires  lanugineiix,  les  premieres 
pelites  feuilles  carminees  au  pourlour,  ses  feuilles  plus  epaisses  et  Ires  duveleuses  i\  la 
page  inferieure,  sa  fructification  plus  abondanle  et  constante,  la  grappe  plus  courle,  les 
grains  plus  serres,  plus  siicres,  plus  lucides,  sa  maturation  legerement  plus  tardive.  II 
semble  qu'on  Tail  appele  dans  certaines  regions  Catarratto  lustro  cane,  parce  qu'il  est, 
pour  son  gout  plus  sucre,  recherche  et  mange  de  preference  par  les  chiens  ;  enlin  il 
donnerait  un  vin  plus  alcoolique. 

3°  Le  Catarratto  bianco  commune  comprend  tons  les  Catarratto  qui  n'ont  pas  tons  les 
caracteres  bien  prononces  des  deux  precedents;  mais  dans  ces  divers  types,  les  formes  de 
certaines  parties  de  la  plante  restent  les  memes,  landis  que  celles  d'autres  parlies  se 
modifienl  plus  ou  moins,  comme  par  exemple  le  duvet  de  la  page  inferieure  ;  mais  les 
caracteres  principaux  restent  loujours,  el  d'une  maniere  constante,  ceux  du  fruit. 

4°  Le  Catarratto  reusu  a  la  caracteristique  d'un  grand  developpemenl  herbace  el  une 
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frucli(icalion  iiisignilianle ;  il  esl  presqiie  loiijours  millerandc  ;  il  leiul  par  siiile  a  dispa- 
I'ailre.  Le  raisin  qiiand  il  esl  niillerande  osl,  appele  Bagn.seeddu. 

II  exisle  enfin  une  autre  variele  qui  porle  loujours  des  grains  pelils;  il  est  plulot  rare 
parce  qu'on  ue  le  niulliplie  pas  ;  on  1  appelle  Tirichili  ou  Trilichid .  (>e  nom  est  donne 
aussi  au  Calarrallo  reusu  ou  conmiuue  s'il  porle  des  grappes  niillerandees. 

Dans  plusieurs  provinces  de  la  Siciie,  el  surloul  dans  celles  de  Siracuse  et  de  Messina, 
on  donne  facilement  le  nom  de  CalarraLLo  a  des  cepages  blanes  qui  out  une  certaine 
ressemblance  avec  le  vrai  Galarratlo,  mais  qui  ne  le  sont  pas.  Quelques  auLeurs  out  cile 
le  Ciirricnule  de  la  province  de  (]alane  comme  elanl  le  nienie  cepage  que  le  GalarraUo, 
mais  c'esl  a  tori,  car  ce  sont  bien  deux  cepages  dilFerents. 

Culture  et  vinification.  —  Le  Catarratto  esl  un  cepage  qui  s'adapte  en  general  assez 
bien  a  loutes  sorles  de  terrains,  mais  il  esl  plus  difficile  en  fait  de  temperature.  Les 
grands  vignobles  de  Catarratto,  qui  etaientla  richesse  de  la  province  de  Trapani,  se  trou- 
vaient  presque  tons,  pour  la  plus  grande  partie,  en  terrains  Ires  calcaires,  argilo-calcaires 
a  sous-sol  frais.  Dans  ces  conditions,  le  Catarratto  produit  de  fameux  vins  a  un  degre 
d'alcool  Ires  eleve  qui  varie  de  14  a  \(V\  mais  qui  arrive  aussi  quelquefois  a  1(S";  ce  sont 
ces  vins  qui  servenl  pour  la  fabrication  du  Marsala.  II  craint  la  seclieresse,  et,  quand  elle 
se  prolonge,  les  grains  ne  grossissent  pas  et  ils  ne  donnent  plus  la  quantile  normale  ni  de 
mout,  ni  de  Sucre.  Sur  les  collines  de  Balechate  et  d'Alcamo,  pres  de  la  mer,  le  Catarratto 
esl  cullive  dans  des  terrains  arailo-siliceux  ou  silico-argileux ,  en  -leneral  Ires  riches  et 
frais;  il  y  ]n'oduil  un  vin  brillant,  plus  clair,  plus  leger,  specialement  parfume,  qui  esl  tres 
recherche  pour  Texporlation  en  Autriche  et  Ilongrie,  et  qui  se  prete  tres  bien  pour  la 
fabrication  des  vins  fms  pour  table,  donl  un  type  reussi,  et  depuis  plusieurs  annees  accre- 
dits au  commerce,  est  le  Castel  Calaltubo. 

En  depassant  400  on  500  metres  d'elevation  en  general,  le  Catarratto  pent,  dans 
certaines  circonslances,  s'il  n'est  pas  favorise  par  le  sol  et  la  temperature,  ne  plus  donner 
d'abondantes  recolles,  ne  pas  murir  completement  ses  fruits  et  etre  sujel  au  millerandage. 

Ce  cepage,  en  Siciie,  commence  a  enlrer  en  vegetation  aux  premiers  jours  d'avril,  la 
floraison  se  fail  dn  10  au  20  mai;  il  commence  a  murir  dans  la  premiere  quinzaine  du 
mois  d'aout,  mais  on  le  recolte  a  fin  septembre  ;  il  ne  muril  pas  egalement,  ce  qui  permet 
de  faire  deux  ou  trois  vendanges.  Selon  qu'il  est  cullive  pres  de  la  mer,  en  colline  ou  en 
monlagne,  les  epoques  de  floraison  et  de  maturation  varient  sensiblement. 

Sa  taille  se  fail  en  gobelet  dans  les  plaines  calcaires  et  pres  de  la  mer,  comme  a  Marsala, 
Mazzara,  Caslelvelrano,  etc.  On  le  taille  au  contraire  a  la  Guyol  dans  les  collines  argilo- 
siliceuses  d'Alcamo,  Saint- Giuseppe,  Jato,  etc.,  et  dans  les  regions  elevees  des  autres 
provinces. 

Le  Catarratto,  qui  reprend  tres  bien  de  boulure  dans  toules  sorles  de  terrains,  presente 
au  contraire  de  la  difficulle  a  la  greffe  et  donne  toujoui^s  une  reprise  generalement  infe- 
rieure  a  celle  que  donnent  beancoup  de  cepages  frangais  et  beaucoup  de  cepages  siciliens, 
comme  par  exemple  tons  ceux  de  la  province  de  Siracuse.  Outre  cette  difficulle,  il 
manque  presque  completement  d'affinite  pour  certains  porte-greffes,  sur  lesquels  on  a  dii 
renoncer  a  le  greffer;  tels  sont  le  1202,  le  101'^,  le  Rupeslris-Marlin,  le  Camay  Gouderc, 
TAramon  X  lUipestris  n''   2.   Apres  une  reprise  apparente,  ces  greifes  soul  alteintes  de 
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follelage  et  en  general  si  ce  n'est  a  la  premiere,  dn  nioins  a  la  seconde  annee  elles  sonl 
niorles,  ires  pen  snrvivenL.  Les  Riparia  X  lUipesLris  33(J6  et  3309  sonl  anssi  siijels  a  cos 
cas  de  folletaoe,  snrtont  dans  les  endroits  Ires  chaiids  et  dans  les  terrains  sees.  Dans  les 
endroils  eleves  et  frais,  ils  portent  encore  assez  bien  les  greffes  de  Catarralto.  Ce  cepage 
donne  des  belles  gretfes  sur  le  Rupestris  dn  Lot,  sur  le  Riparia  Gloire,  le  Cbasselas  X 
Rerlandieri  et  sur  TAramon  X  Rupestris  n"  1  ;  c'est  sur  ce  dernier  cepage  surtout  qu'on 
le  greffe  maintenant. 

Le  Catarratto  donne  non  seulement  des  productions  abondantes,  mais  produit  un  vin 
excellent,  qui  possede  un  arome  qui  ressenible  un  pen  an  Xeres  et  an  Madere,  et  qui 
a  donne  origine  an  fameux  Marsala.  Le  vin  des  la  premiere  annee  ne  developpe  pas  son 
bouquet  special,  et  meme  ceux  qui  sont  faits  en  colline  et  en  terrains  argilo-siliceux  sont 
tres  pen  colores,  mais  a  la  deuxieme  el  troisieme  annee  il  prend  une  coloration  doree  et 
un  parfum  special  toujours  plus  accentne.  Les  vieux  vins  de  huit  a  dix  ans  constituent 
e  s  meilleurs  Marsala  nalurels. 

Dans  les  grands  etablissemenls,  on  ne  mel  les  vins  en  vente  qua  la  troisieme  annee,  mais 
on  les  prepare  en  y  ajoulanl  une  concia  speciale  qui  est  composee  dune  parlie  de  mout 
cuil  on  concentre,  d'une  parlie  d'alcool  el  dune  partie  de  vieux  vin  de  Marsala. 

C'est  le  Catarratto  qui  produit  presque  exclusivemenl  les  vins  des  etablissemenls 
importants  de  Mazzara,  Marsala  et  Trapani ;  pen  d'autres  varietes  a  raisin  blanc  comme 
VInzo/ia,  le  (jri/lo,  le  Damaschino  y  enlrent  pour  une  proportion  minime. 

Les  vins  de  Catarratto  sonl  vinifies  avec  le  systeme  qu'on  appelle  communement  pest  a 
iniLoffa^  c'est-a-dire  que  Ton  fait  fermenler  seulement  le  moiil  que  Ton  tire  du  fouloir  el 
de  la  presse  sans  grappes  ni  marcs.  (]e  sonl  les  vins  fails  dans  ces  conditions  qui  sonl 
recberches  par  les  etablissemenls  pour  la  fabrication  du  Marsala. 

Voici  Tanalyse  de  Irois  vins  de  Catarratto  de  la  province  de  'I'rapani  et  Irois  vins  de  la 
province  de  Palerme  : 

PROVINCI-:    mi    TRAPANF 


Vin  do  Mazzara  del  Vallo.                    .  .  . 

.U.COOL  "/o 

en  volume. 

EXTIt.VIT 

.VCiniTK    TOIALE 

en  acide  tartri(|iu' 

CKNnnES 

15.2:; 
1 4 . :{() 
I4.<i:{ 

20.20 
23 ,  43 
31  .:>2 

0.57 

:; .  s:; 
(1 .  so 

2 .  00 

Vin  do  Campohcllo  Ma/./ara 

Vin  do  CalaUuho.    . .    .           

|'H()\in(:e    I)  e    pai.erme 

\'\n  do  Balesliate                    

10. 13 

1 :; ,  38 
i3.o:i 

25.88 
18.31 
24.04 

8 . 2.5 
0.70 
7.27 

2.50 

)) 

Vin  de  Parlinico 

\'in  de  Moureale. 

DESCRIPTION.  —  Soucni:,  vigoureuse,  a  port  semi-erige;  Ironc  fort;  ecorce  rugueuse. 

BouHGKONS,  moyens,  pointus  et  doubles;  bourgeonnemenl  blanc  colonneux ;  jeunes 
feuilles  gaufrees,  cotonneuses,  un  duvet  intense  et  blancbatre  recouvre  les  deux  pages  de 
la  feuille,  mais  en  grandissanl  la  page  superieure  perd  petit  a  petit  son  duvet,  devient 
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glabre  el  pi^eiid  iiac  coiileiir  veil  rose  glauque  ;  la  page  inferieure  resle  Loiijours  el  forle- 
menl  coloimeuse,  eL  preiid  une  couleur  vert  blanchalre. 

Ramkaux,  de  longueur  nioyeniie,  de  grosseur  moyenne,  sans  grande  difference  enlre 
la  base  el  le  somniel;  legers  el  rares  ])oils  sur  les  sarmenls,  verls  a  Telal  berbace, 
glabres  el  noisette  clair  cjnand  ils  sonl  lignilies  ;  bois  pen  diir,  avec  pen  de  nioelle  ; 
noeuds  pen  renlles  ;  vrilles  discontinues,  moyennes,  bifurquees,  recouvertes  de  quelques 
poils  araneeux. 

Feuilles,  moyennes  en  general,  un  pen  plus  longues  que  larges,  de  forme  arrondie, 
3-lobees,  quelquefois  o-lobees,  epaisses  et  souples ;  les  deux  sinus  laleraux  inferieurs 
profonds,  les  deux  sinus  lateraux  superieurs  a  peine  accentues;  le  lobe  central  inferieur 
plus  accentue,  les  sinus  ])cliolaires  dans  les  jeunes  feuilles  oiiverts,  dans  les  feuilles  adultes 
a  forme  de  losange  ou  a  bord  parallele,  mais  presque  loujours  fermes,  a  bords  superposes; 
le  limbe  est  gaufre  et  ondule  et  parfois  tourmente,  epais,  vert  glauque,  glabre  en  dessus, 
vert  colonneux  sur  toute  la  surface  en  dessous;  nervures  fortes  et  saillantes;  deux  series 
de  dents  larges,  peu  aigues,  avec  un  petit  macron  jaune  a  la  pointe.  —  Petiole  de  longueur 
moyenne,  fort,  reconvert  de  quelques  poils  araneeux,  de  grosseur  reguliere,  il  forme  avec 
le  limbe  un  angle  presque  droit. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes  ou  sur-moyennes,  coniques,  generalement  ailees,  avec 
une  ou  deux  ailes  inegales,  souvent  une  des  ailes  se  developpe  autant  que  la  grappe  prin- 
cipale,  de  maniere  a  former  deux  grappes  paralleles,  generalement  a  grains  serres,  defor- 
mees  par  la  pression,  surlout  dans  le  Catarratto  bistro;  pedoncule  court,  fort,  vert 
jaunatre ;  pedicelles  courts,  trapus,  bieu  adberents.  —  Grains,  ronds,  de  grosseur 
moyenne ;  peau  dure,  assez  resistante,  peu  sujette  a  pourrir;  pulpe  juteuse,  blancbe 
verdatre;  couleur  a  maturation  complete  d'un  jaune  dore  du  cote  de  la  lumiere,  vert 
clair  du  cote  ombrage;  souvent  pruineux,  ce  qui  donne  un  aspect  cendre,  mais  la  pruine 
s'en  va  au  toucher,  laissant  le  grain  lucide ;  graines  de  1  a  2,  de  grosseur  moyenne. 
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PERRIGONE 


Synonymie.    —    Perricone,    Niuru,    Pignateddu,    Guarnaccia. 
[Rovasenda] .  —  Niarreddie,  Nieddera  (C*"  Odart). 


Perricone    noir 


Observations.  —  Le  Perricone  est  le  cepage  noir  qui  esl  presque  exclusivement  multiplie 
dans  les  provinces  cle  Trapani  et  Palerme,  en  Sicile ;  on  le  relrouve  aussi  abondammenl 
cuUive  dans  les  provinces  de  Callanisella  el  de  Girgenti,  niele  avec  beauconp  d'aulres 
cepages  noirs.  On  le  cullive  egalement  depuis  le  niveau  de  la  nier  jusquaux  points  les 
plus  eleves ;  son  vrai  milieu  ce  sont  les  collines  formees  des  terrains  argileux  el  frais. 

C'est  un  cepage  qui  donne  de  bonnes  recolles  sans  elre  tres  abondantes.  II  fournit,  dans 
les  plaines  pres  de  la  mer,  de  tres  bons  vins  de  coupage,  Ires  colores  el  avec  un  litre  assez 
eleve  d'alcool  qui  peul  arriver  a  16°.  Yoici  Irois  analyses  de  vin  de  Peiricone  provenant 
de  vignes  cultivees  dans  la  province  de  Palerme  : 


PAYS 

AT. COOL  °/o 

en  volume. 

KXTIiAIT    SKC 

ACIDITl'c    TOTALK 

en  acide  l;\rlri<[no. 

Pai'tinico 

13.12 
13..^.j 
1  i .  03 

37 .  22 

28.73 
30.18 

0 .  2ii 
4.81 
0 .  3f, 

Misilmci'i 

S.  Giuseppe  lato   . 

Dans  les  collines,  au  contraire,  ce  cepage  pent  donner  un  excellenl  vin  de  table  comme 
sont  les  vins  de  Misilmeri  qui  fournissent  a  la  grande  consommation  de  Palerme  el  comme 
sont  les  vins  de  Morreaie  et  Ron  Giuseppe  lalo  qui,  par  le  fait  qu'ilsse  trouvent  dans  des 
regions  plus  elevees,  out  plus  de  finesse.  Dans  les  autres  pays  oil  Ton  cullive  le  Perricone, 
generaleinent  on  le  mele  non  seulement  a  d'aulres  raisins  noirs  mais  aussi  aux  blancs,  pour 
en  faire  des  vins  roses  qui  sont  les  vins  preferes  pour  la  consoniuialion  locale. 

Le  Perricone  est  toujours  laille  a  la  (iuyol.  II  est  tres  sensible  au  iMildiou  et  a  rO'i'dium. 
Ce  cepage  reprend  Ires  bien  de  greffe  sur  le  Rupeslris  du  Lot  et  le  Piiparia  (iloire, 
assez  bien  sur  le  3306  et  3309,  sur  I'Aramon  X  Rupeslris  n°  1  ;  il  se  sonde  bien  a  la  grelTe 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Bolletino  ampelngraphico.  —  Baron  Mendola  :  Catalogue.  —  Mas  el  Pllliat  :  Le 
Vignoble  ( L.  Ill,  p.  183).  —  O-''  Odart  :  Ampelograpliie  universelle  (p.  589).  — J.  de  Rovasenpa  :  Essai 
d'une  ampelographie  universelle  (1887). 
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liei'bacL'c  niais  il  doniie  soiivenl  des  insucces  a  la  grelTe-boiiLiire  lignense  en  pepiniere. 
On  lie  le  grclle  pins  snr  101  '',  1202,  Rnpeslris  Martin,  Ganiay  Conderc,  car  les  gi-elfes 
pci'issenl  gcncraleinenl  Lonles  de  folletage,  sinon  a  la  premiere  du  moins  a  la  seconde 
an nee. 

Cepage  ferlile,  pas  snjeLa  la  coidure  ;  malnralion  precoce,  dans  les  derniers  jonrs  de 
jnillel  el  premiers  jonrs  d'aonl  les  grappes  commencenl  d'en  bas  a  se  colorer  d'nn  rouge 
violace  qni  devienl  pelil  a  peliL  noir  ;  dans  la  premiere  qninzaine  de  sepLembre  le  raisin 
esl  complelement  noir,  el  dans  la  seconde  qninzaine  completemenl  mur. 

DESCRIPTION.  —  Soucm;,  vigonrense,  a  port  erige ;  Lronc  fori;  racines  a  grand  deve- 
loppemenl;  forle  ecorce  en  grosses  lanieres. 

Bourgeons,  moyens,  coniques,  legerement  coLonnenx  et  roses;  bourgeonnemenl  precoce, 
dans  la  premiere  qninzaine  de  mars  c'est  nn  des  premiers  cepages  a  bourgeonner  ;  jeunes 
fenilles  vert  Inisanl  qni  passent  an  vert  clair  an  fur  et  a  mesure  qu'elles  se  developpenl 
completemenl,  glabres  a  la  page  superieure  et  a  la  page  inferienre ;  les  inflorescences 
naissent  Ires  petites  mais  se  developpenl  rapidement  avant  la  floraison  qni  commence  a 
pen  pres  a  la  moitie  de  mai. 

Rameaux,  Ires  longs,  gros,  le  bois  murit  vite,  vert  a  Fetat  herbace,  gris  rougeatre  a 
Taontement,  brun  rouge  vineux  qnand  il  est  mur;  nuends  gros;  meritballes  moyens, 
aplatis ;  vrilles  robustes,  discontinues. 

Feuilles,  planes,  mojennement  consistantes,  arrondies,  quinquelobees  on  trilobees; 
asymetriqnes ;  sinus  petiolaire  en  forme  de  V  arrondi,  variable  el  non  bien  ouvert  dans  la 
plnpart  des  feuilles,  surtout  quand  elles  ont  un  certain  age;  sinus  lateraux  inferieurs  bien 
accentnes  et  mieux  marques  dans  les  feuilles  adnltes,  accentnes  et  qnelqnefois  plus  dun 
cote  que  de  I'aulre  dans  les  jennes  feuilles;  sinus  lateraux  superieurs  pen  marques,  qnel- 
qnefois ils  manqnenl  complelement;  dents  larges,  irregnlieres,  avec  petit  mucron  janne; 
nervures  planes  snr  la  page  superieure,  bien  accentuees  a  la  page  inferienre ;  sous-nervnres 
anssi  accentuees.  —  Petiole  court,  grele,  envine  a  son  origine,  a  angle  obtns  avec  le 
plan  du  limbe. 

Fuurrs.  —  Grappes^  grosses,  cylindriques-coniqnes,  incnrvees  generalement  d'un  cote, 
sonvent  des  deux  cotes,  compacles  ;  pedoncule  court,  fort,  ligneux  a  Finsertion  ;  pedicelles 
ires  courts,  trapns,  a  gros  bourrelet  aplati.  —  Grains,  moyens,  ronds;  peau  ferme  d'une 
teinte  violace  fonce  et  pruineux  ;  pnlpe  ferme,  dure,  jus  incolore  a  saveur  nentre  ;  gene- 
ralement trois,  qnelqnefois  quatre  grosses  graines. 

F.  Paulsen. 
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INZOLIA 


Synonymie.  —  Insolia,  Insolia  bianca,  Njolia.  —  (?)Insolia  amalfitana,  Insolia 
Parchitana,  Insolia  di  Candia  bianca,  Insolia  imperiale. 

Observations.  —  Ulnzolia  est  un  cepage  blanc  cultive  principalement  dans  la 
province  de  Palerme  ;  on  le  troiive  encore  dans  quelques  endroils  de  la  province  de 
Trapani  et  dans  les  provinces  de  Caltaniselta  et  Girgenli  oil  il  est  tres  souvent  mele  dans 
les  vignobles  a  d'antres  cepages.  II  formait,  avant  le  Phylloxera,  les  grands  vignobles  qui  se 
deroulaient  le  long  des  rivages  de  la  mer  entre  Palerme  et  Termini  Imeuse,  et  c'est  surtout 
dans  ces  plaines  argilo-calcaires,  tres  seches,  que  ce  cepage  se  trouvait  dans  son  vrai 
milieu;  il  y  resistait  mieux  que  toute  autre  variete  aux  fortes  secheresses  et  donnait  des 
recoltes  abondantes  et  des  vins  non  seulement  assez  alcooliques,  mais  aussi  tres  remar- 
quables  par  leur  finesse,  comme  le  fameux  vin  Corvo  du  due  de  Salaparuta,  et  le  vin 
Navurra  du  chevalier  Salvia. 

Voici  quelques  analyses  du  vin  dTnzolia  produit  dans  la  province  de  Palerme  : 


COMMUNE 

ALCOOL  °'o 

en  volume. 

E\Tn.\i  r  SEi; 

en  f^i-ammes 

par  litre. 

ACIDITli  TOTALE 

en  acide 
tartrique. 

CENDRES 

Misilineri 

id 

Parco 

Annoc 

188.3 
188r, 

10.1:3 
1 .3 . 7 1 

14.4:; 

14.27 

2:1.92 
23 .  67 
24.68 
22.67 

6.62 
6.11 

4.8.3 
5 .  2S 

4.4.-; 

4.76 
2.48 

Tf.nbin 

LTnzolia  est  un  cepage,  en  general,  pen  on  point  du  tout  coulard,  mais  c'est  le  cepage 
peut-etre  de  loule  la  Sicile  qui  ollVe  les  plus  grandes  diflicultes  a  la  reprise  de  la  greft'e. 
Le  101  '\  le  1202,  le  Rupestris  Martin,  le  Gamay  Gouderc,  TAramonX  Rupestris  11°  2 
et  meme  le  3306  et  le  3309  sont  tons  des  porle-grelFes  qui  n'ont  pu  etre  utilises  avec 
ITnzolia  ;  il  se  comporle  tres  bien  an  conlraire  sur  le  Rupestris  du  Lot,  avec  lequel  il 
donne  des  soudures  excellentes,  il  a  aussi  une  bonne  affinite  avec  I'Aramon  x  Rupestris 
n°  1  et  le  Riparia  Gloire.  II  est  tres  sensible  aux  attaques  du  Mildion. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  H.  Goethe  :  .Ampeloj,n-apliie  {'l^  edit.,  1887,  p.  80).  —  V.  Pui.liat  :  Mille  varietes 
de  vi^iies  (  1888,  p.  161 ).  —  C"  he  Rovasenda  :  Ampelographie  uiiiverselle  (1887,  p.  92).  —  Acerbi  :  Delle 
vite  italiane  (p.   17  i).  —  Baron  Mendola  :  Catalogue  de  Favara. 
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Ses  belles  grappes,  sa  grande  richesse  en  sucre,  sa  pulpe  croqiianle  le  font  utiliser  en 
beaucoup  d'endroils  comme  raisin  de  table. 

h' Insoli;i  niura  on  nera,  a  maUirile  de  3*^  epoque  conime  le  bianca,,  est  nn  cepage  diffe- 
rent et  nioins  important. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  vigonrense;  tronc  fort;  port  erige ;  forte  eeorce  epaisse,  en 
grosses  lanieres. 

Bourgeons,  gros,  trapus;  legerenient  pnbescents,  blancs  a  I'extreniite  ;  les  jeunes  feuilles 
sont  tres  claires  de  teinte,  vernissees,  glabres,  profondement  lobees  et  dentees,  legerenient 
teintees  en  rouge  brun,  a  reflet  metallique,  coloration  qui  se  retrouve  a  la  page  inferieure. 

Rameaux,  longs,  gros,  sinueux,  sub-cylindriques  ;  a  Tetat  berbace  d'un  vert  pale,  stries  ; 
de  couleur  brun  pale,  d'un  roux  brunatre,  avec  zones  plus  foncees  a  Taoutement;  meri- 
tballes  contournes,  irreguliers  et  longs  le  plus  souvent,  irregulierement  et  fortement  stries; 
a  noeuds  a  peine  indiques ;  moelle  pen  epaisse;  bois  dur ;  vrilles  discontinues,  fortes, 
bifurquees. 

Feuilles,  moyennes,  aussi  larges  ou  plus  larges  que  longues,  quinquelobees  et  tres 
decoupees,  sinuees;  sinus  tres  profonds,  presque  elliptiques;  sinus  lateraux  superieurs 
profondement  decoupes  jusqu'aux  deux  tiers  des  nervures  principales  et  pen  ouverts, 
parfois  meme  tangents  ou  a  extreraites  des  bords  superposees ;  sinus  lateraux  inferieurs 
moins  profonds,  niais  bien  decoupes,  avec  parfois  des  sinus  secondaires  vers  le  petiole ; 
sinus  pedonculaire  profond,  pen  ouvert,  a  bords  paralleles,  parfois  tangents  au  sommet 
des  levres ;  dents  aigues,  bien  accentuees;  completement  glabres  a  la  page  superieure  et 
vert  pale  jaunatre,  d'une  coloration  un  pen  plus  grise  a  la  page  inferieure,  tres  legerenient 
pubescentes  le  long  des  nervures  et  principalement  aux  angles  d'insertion ;  nervures 
relevees  a  la  page  inferieure;  la  coloration  generale  d'une  vigne  d'Inzolia,  par  la  couleur 
des  feuilles  vert  pale,  a  I'aspect  d'une  vigne  legerenient  cblorotique.  —  Petiole  grele, 
long,  a  pen  pres  4/5  de  la  nervure  principale  et  colore  aussi  en  grande  partie  en  rouge 
brun,  il  forme  avec  la  feuille  souvent  un  angle  droit  ou  bien  legerenient  aigu. 

Fruits.  —  Grappes,  grosses,  allongees,  coniques,  a  large  base  et  finissant  en  pointe, 
generalement  ailees,  quelquefois  avec  deux  ailes;  pedoncule  fort,  court  et  trapu,  elargi 
a  son  insertion  qui  est  ligneuse ;  pedicelles  longs,  greles,  a  large  bourrelet  pen  epaissi.  — 
Grains,  de  grosseur  moyenne,  legerement  oblongs,  forme  d'une  petite  olive  ;  peau  epaisse, 
recouverte  dune  poussiere  pruineuse  qui  donne  a  la  grappe  une  couleur  blanc  verdatre, 
mais  qui  par  le  frottement  des  doigts  disparait  pour  donner  place  a  une  couleur  jaune, 
qui  prend  la  nuance  de  jaune  dore  du  cote  expose  au  soleil ;  generalement  la  grappe  a 
deux  couleurs,  jaune  dore  du  cote  oil  il  est  expose  a  la  luniiere, verdatre  du  cote  oppose; 
le  grain  est  croquant,  peu  juteux,  sucre,  tres  bon  a  manger,  iiiurit  vers  le  15  septembre  ; 
graines  plutot  grosses,  deux  generalement  dans  cbaque  grain. 

F.    Paulsen. 
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TIRO 


Synonymic.  —  Tripianu,  Sapa,  Tiro  bianco,  Tiru  biancu. 

Observations.  —  Le  Tiro  est  un  cepage  blanc  qui  paraiL  avoir  ete  cullive  de  tout  temps 
en  Sicile  et  surtout  dans  la  province  de  Catane.  II  bourgeonne  en  seconds  epoque  et  il 
est  considere  generalement  comme  produisant  du  raisin  de  table.  II  pousse  bien  dans 
presque  tons  les  terrains,  mais  c'est  surtout  dans  les  terres  franches  et  dans  les  sols  volca- 
niques  qu'il  prospere  le  mieux.  II  convient  de  le  cultiver  dans  les  terrains  peu  frais,  car 
autrement  il  est  plus  sujet  a  la  Pourriture,  ses  grains  etant  Ires  serres. 

C'est  un  cepage  generalement  peu  cultive  parce  que  son  raisin  est  moins  employe  pour 
en  faire  du  vln  que  pour  la  table,  et,  comme  la  phipart  des  vignes  sicibennes  de  dessert, 
sa  culture  est  tres  limitee.  Meme  dans  le  reveil  recent  de  la  production  des  raisins  de  table 
pour  I'exportation,  le  Tiro  n'a  pas  ete  propage,  etant  peu  connu  et  n'ayant  pas  Favantage 
de  la  maturation  bative.  Gependant  par  sa  productivite,  par  la  belle  forme  de  sa  grappe  et 
par  le  gout  delicat  du  raisin,  il  pourrait  etre  pbis  repandu. 

II  est  sujet  a  TOnHum,  mais  peu  an  Mildiou.  On  le  cultive  d'ordinaire  a  souclie  basse 
et  sans  soutien  apres  les  premieres  annees,  mais  il  se  prete  aussi  a  la  culture  en  espa- 
lier. On  le  taille  a  coursons,  a  deux  on  trois  jeux  ;  sa  floraison  est  reguliere,  sa  nouaison 
facile,  sa  fructification  sure  et  reguliere.  De  2^  epoque  tardive,  il  murit  vers  la  moitie  de 
septembre  el  Ton  doit  en  bater  la  recolte  parce  qu'il  se  tletrit  vite  el  peid  sa  consistance. 

DESCRIPTION.  —  SouciiE,  de  vigueur  plus  que  moyenne ;  port  elale;  tronc  de  grosseur 
moyenne  ;  ecorce  assez  grossiere,  en  grosses  lanieres. 

Bourgeons,  pelils,  peu  saillants  et  legerement  pointus,  un  peu  duveleux,  couleur 
blancbatre;  bourgeonnement  de  seconde  epoque;  les  jeunes  feuilles  sont  Iri  on  quin- 
quelobees,  avec  les  deux  sinus  lateraux  inferieurs  assez  profonds,  elliptiques  et  presque 
fermes ;  le  sinus  petiolaire  en  V  elroil  ;  de  couleur  verte,  avec  nuance  bronzee ; 
parencbyme  souleve  entre  les  nervures  dans  la  face  superieure,  de  couleur  blauclialre 
sur  la  face  inferieure  a  cause  dun  abondant  duvet  blanc  qui  devienl  rouge  sur  la 
marge,  les  nervures  Ires  saillantes,  les  dents  pointues. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Gdhemia  :  Delle  uve  inloriio  all'Etna  (atli  delT  Academia  Gioeiiia.  vol.  X,  1831). 
—  Hahon  a.  MiiNDOLA  :  Calalogo  j^enerale  delle  coUezione  di  viti  ilaliane  e  straniere  radunate  in  Tavara 
(1868).  —  C^"  RovASKNDA  :  Saggio  di  ampelografia  universale  ( 1881 ).  —  Ministero  agricoltura  :  Bollellino 
ampelograllc'o  ( Fascicolo  X,  1879).  — -  V.  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vignes  (1888,  p.  370j. 
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Ramkaux,  longs,  gros  oil  ires  gros,  droits,  cylindriques ;  d'une  couleiir  verte  unitbrme 
a  I'elal  herbace,  avec  de  pelits  flocons  de  duvet;  k  raoutement  de  couleur  jaiine  grisjitre 
clair,  glabres,  legerement  rayes  et  pointilles  de  briin  ;  meritballes  longs;  nioelle  pen  abon- 
danle  et  bois  dur;  noeiids  gros;  diapbragme  pen  epais;  vrilles  rares,  grosses  et  biJ'iirquees. 

Feuilles,  tie  grandeur  niovenne  on  plulot  grandes,  presque  rondes,  parfois  revolutees 
snr  les  bords,  d'epaissenr  moyenne,  consistante  ;  quinquelobees,  avec  sinus  profonds, 
larges,  ellipiiques,  presque  fernies  on  fermes;  sinus  peliolaire  elliptique,  profond,  loujours 
ferme  an  sommet  des  levres ;  limbe  presque  lisse  on  legerement  gaufre;  face  superieure 
glabre,  lisse,  opaque,  de  couleur  verte  foncee ;  face  inferieure  duveteuse,  avec  des  flocons 
de  poils  tres  rapprocbes  et  de  couleur  blancbatre ;  dents  larges,  pen  pointues,  pen  pro- 
fondes,  pen  recourbees;  nervures  greles,  vert  clair,  saillantes  sur  la  face  inferieure.  — 
Petiole  verl  clair,  un  pen  moins  long  que  la  nervnre  mediane,  relativement  gros,  lisse, 
legerement  duveteux,  faisant  angle  aigu  avec  le  plan  du  limbe. 

Fkuits.  —  Grappes,  le  plus  constamment  a  la  base  du  rameau  a  parlir  du  3^  oeil,  an 
noinbre  de  une  on  deux;  grosses  et  larges;  de  forme  conique,  ailees ;  assez  serrees,  avec 
trois  on  quatre  ailes  courtes;  pedoncule  ligneux,  court,  gros,  dur;  rafle  verte,  ramifiee, 
courte  ;  pedicelles  courts,  gros,  mediocrement  adherents  aux  grains.  —  Grains,  grosseur 
au-dessus  de  la  moyenne,  forme  presque  ronde,  variable  sur  la  meme  grappe,  s'allon- 
geant  ordinairement  a  cause  de  la  pression  des  grains  quand  ils  sont  tres  serres ;  coloration 
exlerieure  vert  jaunatre,  mais  lorsque  le  grain  est  mur  il  devient  blond  et  s'il  est  expose 
au  soleil  devient  rougeatre  avec  des  points  plus  colores;  peaii  coriace,  consistante,  assez 
epaisse,  pourlant  sujetle  a  pourrir;  pulpe  un  pen  cliarnue,  blanche,  dun  gout  delicieux  et 
delicat,  un  pen  sapide,  sans  arome  special;  jus  pen  abondant,  moyennement  sucre  ; 
graines  de  deux  a  trois,  couleur  marron  verdalre,  grosseur  sous-moyenne  ou  petite,  bien 
allongees,  regulieres. 

F.   Segapeli. 
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SAPERAVI 


Synonymie.  —  Sapperavy,  Sapehaibi,  Scoperawi,  Kleinreeriger,  Saparavi,  Didi 
Sapeuavi.  —  Patara  Saperavi  (  C*^  Odart'l  in  PuUiat).  —  Saperavi  Krikrina  (?) 
[Pulliat),  Saperavi  de  Kakhetie  [Pulliat). 

Observations.  —  De  tons  les  cepages  rouges  cultives  en  Kakhetie  (gouvernement  de 
Tiflis,  en  Transcaucasie  russe),  c'esl  le  Saperavi  qui  jouil  de  la  plus  grande  renonimee 
pour  produire  la  matiere  coloranle ;  c'est  aussi  le  plus  important.  Sa  culture,  tres  ancienne, 
Ipermet  de  le  considerer  comme  indigene  en  Kakhetie. 

La  Transcaucasie  produit  environ  1.250.000  hectolitres  de  vin  sur  une  surface  d'cnviron 
100.000  hectares.  La  culture  de  la  vigne  y  est  generale.  mais  les  Armeniens  et  les 
Georgiens  monopolisent  la  fabrication  du  vin  ;  la  population  musulmane  vend  les  raisins 
quelle  recolte  ou  fait  des  boissons  douces,  des  patisseries  avec  les  mouts  plus  ou  moins 
;concenlres.  Ce  sont  surtout  les  gouvernements  de  Tiflis  (et  nolaniment  la  Kakhetie), 
d'Erivan  (Krivan,  Dalma,  Etchmiadzine,  Vagarchapale ,  Achtrac),  de  Kulai's,  d'Elisa- 
ibetpole,  qui  out  le  plus  d'importance  viticole. 

I  Les  cepages  les  plus  iniportants  de  la  Kakhetie  sont  le  Saperavi  et  le  Mtsvani.  ainsi  que  le 
Rka-tziteli.  La  Kakhetie  est  situee  au  nord-est  du  gouvernement  de  Tiflis,  et  c'est  sur  les 
collincs,  coupees  de  ravins  ou  dans  les  vallees  qui  descendent  des  montagnes  du  Caucase 
on  de  Gombors,  que  se  trouve  le  vignoble  kakhetien,  enlre  1.000  et  2.000  pieds  d'altitude 
(la  vigne  monte  parfois  a  3.500  pieds),  sur  une  superficie  de  13.000  hectares,  avec  une 
production  de  200.000  hectolitres,  due  presque  loute  aux  Irois  cepages  que  nous  citions. 
Les  autres  cepages  kakhetiens  sont,  pour  le  vin  rouge  :  (J/iave-Kapi(o,  Jguia  et  Tavkveri 
(  Tavaveri)  ;  pour  le  vin  blanc  :  lioiidec/iouri^  Khikvi,  Koumsi,  Dzouvani,  Bouera-vazi^ 
Arakis-pirouli  et  Dzagli-ara-fchama;  pour  la  table  :  Kharisl-vali,  Tita^  Kichmiche^  Saabi 
et,  en  petite  quantite,  Isabelle  et  Muscals. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Basilk  Tairoff  :  Note  sur  la  culture  de  la  vi<^ne  et  les  vins  du  Caucase  ( Aiinalcs  de 
ri'^colc  nalionale  de  j'agricullure  de  Moiitpellier,  t.  Ill,  pp.  2-i9-"25y).  —  P.  Averkine  :  Description 
ampelographique  de  quelques  cepaj^cs  de  Kakhetie  «  Westnick  Vinodelia  »  (Messager  Vinicole  de  M.  Basile 
•  Tairofl",  1902,  n"^  6-8).  —  A.  Piraloff  et  S.  Ciiavkrdoff  :  Aper^u  de  viticulture  et  de  viniJicalioii  de 
Kakhetie  (Recueil  de  renseignements  sur  la  viticulture  et  la  vinification  du  Caucase,  public  par  le  Comite 
I)hylloxerique  du  Caucase,  liv.  VII).  —  V.  Plilmat  :  Le  Vignoble  ( t.  Ill,  p.  9,^)  ;  Miile  varieles  de  vignes. 
—  II.  Goethe  :  Ampelographie  (p.  123).  —  Rovasenda  :  Ampelographie  universelie  (1887,  p.  191).  — 
J.-M.  GuiLLON  :  Cepages  orientaux  (p.  182). 
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Les  vignes  cle  Saperavi,  comme  celles  de  MLsvani,  sont  plantees  en  foule  a  raison  de 
8.000  a  iO.OOO  pieds  par  hectare  dans  des  fosses  ou  sont  placees  les  bouLures  en  auLomne 
on  au  prinLenips,  que  Ton  arrose  le  plus  souvent  au  moment  de  la  plantation;  les  vides 
sont  ulterieurement  combles  par  le  provignage.  La  taille  est  etablie  a  0'"  71  et  1  '"  OG  de 
hauteur  sur  un  courson  et  un  rameau  de  8  a  10  yeux,  fixe  sur  echalas;  on  epampre  et  on 
rogne. 

La  vendange  a  lieu  du  15  septembre  au  10  oclobre.  Le  raisin  est  transporte  au  cellier 
(marani)  et  foule  aux  pieds  dans  des  auges  en  bois  ou  en  pierre  (navi)  ;  le  moul  passe  par 
la  gouttiere  (gari)  dans  des  vases  en  argile  cuite  (kvevri)  de  6  a  10  hectolitres,  ou  il  est 
mis  en  fermentation  avec  les  rafles  et  pellicules;  le  vase  est  ferme  par  un  couvercle  recon- 
vert de  Icrre.  C'est  dans  ces  vases  cpi'on  conserve  le  vin  apres  decuvaison.  Les  procedes 
modernes  de  viniPicalion  remplacent  actuellemenl  ce  systeme  primitif.  Voici  quelques 
analyses  que  j'ai  failes  ea  1885  et  1887  des  vins  de  Kakhetie;  elles  donneront  une  idee 
sur  la  composition  de  ces  vins  qui  sont  apres,  astringents,  d'une  belle  couleur  et  assez 
alcooliques ;  ces  vins  proviennent  de  vendanges  de  Saperavi,  Mtsvani  et  Rka-tzileli  : 

RESULTATS    DES    ANALYSES    DES    VINS    DE    KAKHETIE 
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Nous  ajouterons,  plus  specialemenl  pour  le  Saperavi,  que  son  viu  est  d'une  couleur  trds 
foncee,  epaisse,  bouquete,  avec  une  teneur  alcoolique  de  10  a  12°  5,  pouvauL  aller  a  14°  5. 

Ce  cepage  est  cependant  peu  cultive  comparativement  aux  raisins  blancs,  a  cause  de  sa 
production  variable  et  faible  :  10  a  20  hectolitres  par  hectare.  V.  Pulliat  cite  dans  le 
Vignoble  5  varietes  de  Saperavi;  c'est  la  une  erreur,  il  n'existe  que  deux  variations,  Tune, 
le  Gros  Saperavi,  dont  la  souche  est  plus  vigoureuse  et  la  grappe  plus  volumineuse ;  Tautre, 
le  Petit  Saperavi,  a  grappe  plus  petite,  mais  a  jus  plus  fonce  et  a  gout  plus  fin. 

Le  Saperavi  est  tres  sensible  au  froid;  les  souches  meurent  meme  en  grand  nombre  les 
annees  a  fortes  gelees  de  longue  duree.  Ge  cepage  est  aussi  tres  delicat  sur  la  nature  du 
sol;  les  sous-sols  argilo-siliceux,  frais  et  meme  humides,  mais  a  sous-sol  permeable  lui 
conviennent  le  mieux.  11  est  tres  sensible  a  la  Chlorose  dans  les  sols  calcaires.  Bien  resis- 
tant au  Mildiou,  a  I'Oidium  et  a  la  Cochylis,  il  craint,  par  contre,  beaucoup  la  Maladie 
rouge  (Tetranychus  tellarius). 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse  les  premieres  annees,  mais  perdant  celte 
vigueur  avec  I'age ;  systeme  radiculaire  bien  developpe;  tronc  fort;  port  mi-erige ;  ecorce 
fine  et  serree. 

Bourgeons,  gros,  larges  a  la  base,  jumeles,  fortement  duveteux ;  jeunes  rameaux  tres 
fragiles,  ce  qui  oblige  a  les  attacher  au  printemps  en  loute  hate,  car  le  moindre  vent  casse 
les  rameaux  fructiferes;  jeunes  feuilles  d'un  rouge  rose  vif  et  brillant. 

Rameaux,  longs,  assez  gros,  tres  cassants;  de  couleur  vert  clair  et  rose  a  I'etat  herbace, 
d'unbrun  acajou  fortement  prononcee  a  raoiitement ;  merithalles,  finement  stries,  tortueux, 
assez  courts,  ne  depassant  pas  10  centimetres  sur  les  jeunes  sarments,  encore  plus  courts 
sur  les  plus  gros;  moelle  poreuse;  nreuds  peu  renfles ;  vrilles  fortes,  longues,  disconti- 
nues, bifurquees. 

Feuilles,  grandes,  legerement  allongees,  de  dimension  moyenne  20  x  15.5  centimetres, 
epaisses,  vert  clair,  boursou flees  a  la  face  superieure  et  recouvertes  a  la  face  inferieure 
d'un  epais  tapis  de  poils  blancs;  presque  entieres;  sinus  petiolaire  profond  et  ferme; 
lobes  lateraux  faiblement  marques  excepte  les  deux  lobes  superieurs  qui  sont  bien  pro- 
nonces  par  le  developpement  de  la  dent  principale ;  les  bords  des  jeunes  feuilles  sont 
finement  et  regulieremenl  dentes ;  dents  en  deux  series,  aigues,  bien  decoupees.  — 
Petiole  jaune  verdatre,  fort,  assez  long,  elargi  a  Tembase  ;  a  I'aou lenient  les  feuilles  sont 
d'un  beau  pourpre  fonce. 

Fruits.  —  Grappes,  pelites,  coniques,  claires,  tres  ramifiees  et  a  ramifications  toujours 
greles,  a  aile  tres  allongee  presque  egale  parfois  a  la  grappe  principale  ;  pedoncule  tres 
cassaut,  mince,  vert  clair,  raye  de  rouge  du  cote  expose  a  la  lumiere  ;  pedicelles  greles 
et  longs,  verts,  rouges  au  bourrelet;  a  la  maturile  complete  cetle  couleur  rouge  se  repand 
sur  tout  le  pedicelle  qui  se  detache  facilement  a  la  maturile.  —  Grains,  pelils  on  sous- 
moyens,  ovoides,  allonges;  grandeur  moyenne  du  grain  1.6x  1.4  centimetre;  peau  fine, 
noire,  tres  brillante,  avec  reflet  bleu  violace  ;  chair  de  Ires  bon  goul,  parfumee,  legerement 
aigrelette ;  jus  richement  colore;  bee  du  pepin  recourbe  en  crochet  en  dedans  du  cote  plat. 

Basile  Ta'iroff. 


rSVANI 


Synonymie.  —  Mtsvani';,  Mtzvane,  Mzwaani,  Mzwani,  Mzoani. 

Observations.  —  Mtsvane  est  un  moL  georgien  qui  signifie  vet^f ;  sous  ce  nom  on 
designe,  en  Kakhclie,  Irois  cepages  differenls  :  le  Mfsvnni  proprement  dit,  le  Mtsivane  et 
le  Khikvi. 

Le  Mtsvane  on  Mtsvani  n'est  cultive  en  Kakhetie  qu'en  petite  quantite  comparalivement 
au  Rka-tziteli;  les  systemes  de  culture  et  de  vinilicaiion  sont  ceux  que  nous  avons  indiques 
pour  le  Saperavi. 

Ce  cepage  est  tres  delicat,  et  tres  sensible  a  rOidium  et  au  Mildiou.  II  est  difficile  pour 
la  nature  du  sol,  tres  sensible  a  la  Chlorose  en  terrains  calcaires  comme  le  Saperavi;  il  lui 
taut  surtout  les  terrains  en  coteaux,  argilo-siliceux,  caillouteux  et  frais.  Son  rendement  infe- 
rieur  le  fait  abandonner  pour  le  Rka-tziteli  plus  productif,  quoique  son  vin  soit  le  meilleur 
parnii  les  vins  blancs  de  la  Ivakbetie.  Ce  vin  est,  en  etfet,  fin,  a  bouquet  distingue,  d'une 
belle  couleur  jaune  d'or,  avec  13°  d'alcool;  il  ne  sert,  en  somme,  que  comme  appoint  pour 
ameliorer  les  vins  blancs. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  de  faible  vigueur;  tronc  grele ;  port  etale,  a  systeme  radi- 
eulaire  developpe  ;  ecorce  epaisse  et  finement  serree. 

BouitGEONS,  petits,  coniques  ;  jeunes  rameaux  greles,  dun  vert  clair;  jeunes  feuilles 
presque  entieres,  d'un  jaune  clair,  et  luisantes. 

Rameaux,  assez  longs,  minces,  cylindriques,  droits,  assez  durs  ;  dun  vert  jaune  a  Fetat 
lierbace ;  dun  brun  noisette  clair  a  raoutement;  de  couleur  plus  foncee  en  ete  et  claire 
en  hiver;  meritballes  fortement  et  regulierement  stries,  9  centimetres  de  longueur;  nioelle 
peu  epaisse;  noeuds  assez  peu  proeminents;  vrilles  greles,  discontinues,  bifurquees. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  aussi  ou  plus  larges  que  longues,  a  cinq  lobes,  de 
couleur  vert  fonce,  tirant  sur  le  bleu,  en  raison  de  quoi  elles  se  distinguent  fortement 
des  autres  cepages,  face  superieure  vaguement  boursouflee,  face  inferieure  plus  claire 
et  recouverte  d'un  duvet  blanchatre ;  sinus  bien  decoupes  et  assez  peu  profonds,  le 
bord  des  levres  superpose  ou  tangent,  la  base  ouverte  ;  sinus  petiolaire  en  U  profond, 
bien  decoupe  et  ouvert ;  nervures  fortes.  Ires  proeminentes,  meme  a  la  page  superieure; 
deux  series  de  dents  tranchees,  aigues  et  mucronees.  —  Petiole  long,   fort,   envine  forte- 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Voir  Saperavi. 
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meul  surtout  vers  son  insertion  ;  def'oliaison  d'nn  jaune  brun  avec  quelques  laches  rouge 
vineux. 

Fruits.  —  Grappes,  petites,  cylindriques,  allongees,  tres  claires ;  pedoncule  long, 
mince,  ramilie  a  sa  base  et  a  ramifications  greles,  tendre  et  cassanl  a  son  insertion,  de 
couleur  vert  clair,  strie  de  raies  rouges  fonce  du  cote  expose  au  soleil ;  rafle  grele  d'un 
jaune  dore  ;  pedicelles  minces,  assez  longs,  tres  adherents  aux  grains.  —  Grains,  petits, 
ovoides,  1.5  a  1  centimetre  de  dimension,  si  clairs  et  transparents  que  les  pepins  sont 
visibles  a  Iravers  la  peau,  legerement  verdatre,  un  pen  jaunatre  exposee  au  soleil,  fine; 
chair  d'un  gout  excellent,  aromatique,  legerement  aigrelet. 


Basile  Tairoff. 


Ampeloghaphie.  —  VI.  30 


MAZUELA 


Synonymie.  —  Mazuelo,  Mazuela  (dans  la  Rioja  el  la  Navarre j.  —  Ckujillo  (en 
Aragon ) . 

Observations.  —  On  peuL  considerer  le  cepage  Mazuela  coninie  indigene  en  Espagne 
on  (In  moiils  conime  elan  I  d'imporlation  Ires  ancienne  dans  les  vignobles  dn  pays.  Le 
Maznelo,  on  Maznela,  se  Irouve  reparli  dans  Louie  la  Rioja,  une  parlie  de  la  Navarre,  el 
nienie  dans  TAragon  el  la  Calalogne;  en  Aragon  on  I'appelle  Mazuela  on  (^rujillo. 

La  culture  de  celle  variele  a  beaucoup  decrn  depnis  1854,  date  de  I'apparition  de 
rOkliuui  dans  les  vignobles  de  la  Rioja  ;  la  cause  de  la  diminution  de  sa  culture  est  sa 
grande  sensil)ilile  a  ce  cryplogame.  Aujourd'hui  Taire  du  Mazuela  est  excessivenient 
limilee,  sans  raison  sufHsanle  a  nion  avis.  II  est  remplace  dans  la  plnpart  des  cas  par 
le  cepage  Garnacbo.  Par  les  caracleres  generaux,  le  Mazuela  ressemble  beaucoup  a  la 
Carignane  du  midi  de  la  France. 

M.  Valier  dil  que  le  Grujillo  est  une  tres  ancienne  variele,  base  des  bons  vins  de 
Campo  de  Carinena,  Tarragona,  El  Prioralo,  el  de  la  Rioja.  Cela  pourrait  faire  penser 
que  ce  cepage  a  pu  elre  transporte  de  ('arinena  en  France.  Mais  la  description  du  cepage 
Carignane,  que  Ton  trouve  dans  les  auleurs  fran^ais,  confirme  la  difference  ampelogra- 
pbique  des  deux  cepages. 

On  taille  le  Mazuela  en  gobelet,  bas  ou  demi-haut.  Les  bois  de  taille  sont  des  coursons, 
on  par  exception  des  longs  bois  sur  quelques  rejets.  Ce  cepage  prefere  les  sols  argilo- 
calcaires  de  fond,  frais;  sa  production  y  est  plus  considerable.  Les  engrais  employes  sont 
presque  exclusivement  le  fumier  de  moulon,  appele  «  cirria  «'  ou  «  sirle  »,  et  le  fumier 
de  ferme,  anx  doses  de  15  a  20.000  kilog.  par  bectare. 

Cette  variele  est  tres  sensible  a  TOidium,  ce  qui  a  fail  diniinuer  beaucoup  sa  culture 
depnis  1854,  malgre  les  qualites  speciales  de  ses  vins  qui  ont  du  corps,  de  la  couleur  et 
de  I'alcool,  el  sont  bons  pour  les  coupages. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  tres  robusle;  tronc  fort  et  vigoureux  ;  port  semi-erige; 
ecorce  rouge  cendree  ;  racines  fortes. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  E.  Abela  :  El  libro  del  Viticultor  (1885,  p.  285).  —  D.  Jose  de  Hidalgo  Tablada 
Tratado  del  cultivo  de  la  vid  eii  Espana  (1896,  p.  130). 
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Bourgeons,  demi-spheriques,  avec  duvet  k  la  partie  superieure;  feuilles  jeunes  gaiifrees, 
dun  jaune  verdatre  a  la  face  superieure  et  blanches  duveteuses,  avec  les  bords  i'requem- 
ment  roses,  a  la  face  inferieure. 

Rameaux,  longs,  gros,  cylindriques,  avec  pen  de  rejels  ;  sarments  herbaces  robusles, 
eriges,  jaune  verdatre,  blanehalres  au  sonimet  et  frequemment  carmines  a  la  base;  mei'i- 
thalles  courts,  stries,  avec  bandes  rouges ;  couleur  generale  carminee  avec  une  legere 
couche  blanc  rose  caracLeristique  ;  peu  de  moelle  ;  sarments  aoiiies  a  bois  tres  dur ;  noeuds 
gros,  ronds  a  la  base  et  deprimes  dans  le  reste  du  sarnient ;  diaphragmes  nuls  ou  prescjue 
nuls  a  la  base,  devenant  apparents  dans  le  reste  du  sarment;  vriiles  simples. 

Feuilles,  grandes  a  la  base  et  plutol  grandes  que  moyennes  dans  le  reste  du  pampre  ; 
palmees,  a  5  lobes;  lobes  pointus,  a  sinus  profonds,  les  lateraux  semi-elliptiques,  le  petio- 
laire  ferme  ou  ouvert;  linibe  gaufre,  niou,  glabre  a  la  face  superieure,  avec  un  duvet 
blanchaire  a  la  face  inferieure,  couleur  vert  fonce  a  la  surface  superieure  ;  dents  mucronees; 
nervures  saillantes  a  la  face  inferieure  avec  de  rares  ppils.  —  Petiole  tres  long,  robuste, 
vert,  avec  sillon  tres  apparent  a  la  base,  insere  presque  perpendiculairement  au  limbe; 
chute  des  feuilles  tardive  :  a  ce  moment,  le  petiole  prend  une  teinte  rongeatre  et  la  feuille 
se  couvre  de  laches  vineuses. 

pRurrs.  —  (iriippes,  inserees  de  la  ?>^  a  la  5*"  feuille  dans  les  sarments  principaux  ; 
grandes,  epaulees,  pendantes  ou  semi-pendantes,  de  forme  cylindro-conique,  compactes; 
rafle  verte,  ainsi  que  les  ramifications  des  ailerons;  pedicelles  de  5  millimetres  de  long, 
robusles,  gros,  verruqueux,  bouri-elet  developpe  avec  pmceau  adherent.  —  Grains, 
moyens,  generalement  en  massue  plus  souvent  rpie  spheriques.  sans  millerands,  de  couleur 
noire  intense,  avec  [)ruine  abondante,  ferme;  peau  epaisse,  coriace  ;  pulpe  dure,  incolore  ; 
jus  abondani,  acidule,  acide  et  astringent;  pepins  reguliers,  de  3  a  4  mdlimetres  de  large 
contre  T)  millimetres  de  long,  avec  bee  developpe,  de  couleur  vineuse,  assez  claire. 

V.-G.-M.  de  Zuniga. 


GRACIANO 


Synonymie.  —  Graciano,  Graciana  (dans  les  deux  Riojas  el  la  province  de  Burgos). 

Observations.  —  Cette  inleressante  variete  espagnole  se  rencontre  en  quanliLe  variable 
selon  les  conditions  de  milieu  ;  elle  fait  partie  des  anciens  vignobles  de  TEspagne,  mais 
Ton  ne  possede  pas  de  documents  pouvant  orienter  quant  a  son  origine.  Sa  vegetation, 
qui  est  normale  dans  Faire  assez  limitee  quelle  occupe  dans  la  Rioja,  la  fait  considerer 
comme  indigene. 

Le  Graciano  est  cullive  dans  la  Ilaute-Rioja,  sur  la  rive  droite  de  FEbre,  principalement 
dans  les  environs  de  Galbarruli,  Villalba,  etc.,  sur  les  conlreforts  de  la  Sierra  de  Ovarenes 
et  aussi  a  Haro  Gimileo,  Ollaure,  Briones,  etc.,  et  specialement  sur  la  rive  gauche,  sur  les 
pentes  de  la  Sierra  de  Tolono,  autour  de  Brinas,  Labastida,  San  Vicente  de  la  Sousierra, 
etc.  En  dehors  de  cette  aire,  si  limitee,  il  est  frequent  de  trouver  des  plants  de  Graciano, 
de  bonne  vegetation  mais  de  pen  de  fruit,  ce  qui  rend  sa  culture  pen  avantageuse.  On 
rencontre  aussi  ce  cepage  dans  quelques  points  de  la  province  de  Burgos,  tels  que  Poza 
de  la  Jal,  Salinillas,  etc. 

Le  Graciano  pent  etre  considere  comme  un  cepage  de  maturation  tardive,  de  3'^  epoque. 
Son  fruit  resiste  bien  a  Taction  destructive  des  moisissures;  ceci  expliquerait  jusqu'a  un 
certain  point  le  retard  que  Ton  observe  dans  les  vendanges,  dans  quelques-uns  des  lieux 
oil  sa  culture  est  la  plus  importante. 

Le  debourrement  commence  en  general  vers  les  derniers  jours  d'avril  on  les  dix 
premiers  jours  de  mai  et  la  floraison  a  lieu  du  20  juin  aux  premiers  jours  de  juillet ;  la 
veraison  se  place  dans  la  seconde  quinzaine  d'aout  et  la  recolte  se  fait,  en  Espagne, 
dans  la  seconde  quinzaine  d'octobre,  ou  plus  lard,  selon  les  annees.  On  dit  generalement 
que  ce  cepage  n'est  en  retard  que  de  6  a  8  jours  sur  le  Grenache,  mais  cette  appreciation 
est  basee  sur  le  seul  examen  de  la  richesse  en  sucre  et  de  Tacidite,  les  autres  caracteres  de 
la  malurite  du  fruit  etant  negliges.  Si  nous  en  tenons  compte,  nous  pouvons  dire  que  le 
retard  du  Graciano  sur  le  Grenache  est  d'environ  15  jours. 

En  resume,  les  caracteres  generaux  du  Graciano  sont  :  feuilles  moyennes,  orbiculaires, 
generalement  trilobees,  les  inferieures  etant  frequemment  quinquelobees,  parcheminees, 
dures  et  legerement  convexes  a  la  face  superieure,  lisses  et  presque  glabres;  la  face  infe- 


BIBLIOGRAPHIE.  —  E.  Abela  :  El  libro  del  Viticultor  ( 1885,  p.  319).  —  D.  Jose  de  Hidalgo  Tablada  : 
Tratado  del  cultivo  de  la  vid  en  Espana  ( 1896,  p.  130). 
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rieure  esl  recouverle  crun  duvet  verl  f'oiice,  iH'illanL;  sinus  laLeraux  peu  profoncis,  clroils; 
sinus  peliolaire  ferme  ou  ouverl. ;  dans  le  premier  cas,  ellipti(|ue;  en  forme  de  coin  dans 
le  second  ;  lobes  inegalement  denies,  moyens  el  mucrones  ;  petiole  long,  mince,  presque 
perpendiculaire  an  limbe.  Grappes  peu  nombreuses,  inserees  du  3'^  au  5''  ceil,  de  grandeur 
moyenne,  cylindriques,  pas  tres  larges,  epaulees.  Par  les  sarnienls  et  par  les  vrilles,  le 
Graciano  presenle  une  analogic  avec  le  Cabernet-Sauvignon  qui  est  parfois  cullive  a  la  Rioja. 
Le  plant  est  tardif,  mais  il  parcourl  normalenienl  loutes  ses  phases  vegetalives.  Quoique 
vegelant  bien  dans  les  sols  eleves  a  tianc  de  coteau,  celle  variete  a  une  preference  pour 
les  argilo-calcaires  de  fond  et  relativement  frais.  II  est  relalivemenl  resistant  aux  maladies 
cryptogamiques ;  son  vin  est  dune  couleur  rouge  vif;  il  esl  aromatique,  d'une  aeidite 
prononcee  et  agreable,  et  d'une  bonne  conservation. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  generalement  assez  robuste;  tronc  fori  et  vigoureux;  port 
presque  erige ;  ecorce  fine,  rouge  cendree  ;  racines  robusles. 

BouRGKONS,  coniques,  reconverts  de  (Uivet  au  sommet ;  feuilles  jeunes.  gaufrees,  avec 
frequemment  des  lacbes  dun  fauve  rose  a  la  face  superieure  ;  duveteuses,  blanchatres, 
rosees  sur  la  face  infcrieure. 

Rameaux,  longs,  fins,  cyHndriques,  moyennemenl  gros,  avec  quelqnes  poils;  stries  en 
rouge  ou  rougealre  sur  un  cole  el  au  tiers  superieur  verts,  generalement  avec  quelqnes 
poils  blancs;  meritlialles  moyens,  stries,  de  couleur  rouge  vif  brillanl;  peu  de  moelle; 
noeuds  moyens,  assez  gros,  glabres.  Ires  rouges,  avec  une  depression  laterale;  diaphiagme 
bien  developpe;  vrilles  nombreuses,  longues,  generalement  bifurquees. 

Feuh^les,  assez  grandes,  oi'bicuiaires,  generalenu'ut  trilobees,  parcheminees,  dures  el 
legerement  convexes  a  la  face  superieure,  lisses  el  glabi'es  a  la  face  superieure,  duve- 
teuses sur  le  revers ;  de  couleur  vert  fonce  brillanl,,  semblanl  vernies  a  la  face  supei'ieure; 
sinus  lateraux  peu  profonds,  elroils  :  sinus  peliolaire  ferme  ou  ouverl,  dans  le  premier  cas 
sa  forme  est  elliplique,  dans  le  second,  il  a  la  forme  dim  coin  plus  ou  moins  ouverl;  lobes 
inegalement  denies,  a  denls  moyennes,  mucronees  genei-alement.  —  Petiole  long,  mince, 
rougealre  a  la  base,  avec  un  sillon.  presque  perpendiculaire  au  limbe;  la  feuille  devient 
rougealre  en  lombant. 

FiJUiTS.  —  (ir;ip/)t'.s\  inserees  de  la  3'^'  a  la  .')•■  feuille  sur  les  sarments  principaux  ;  de 
moyenne  grandeur,  cylindiiques,  |)as  Ires  longues,  avec  deux  ailerons  a  la  j)arlie  supe- 
rieure, demi  pendanles,  compactes;  ratles  vertes,  avec  deux  ramifications;  pedicelles  fins, 
de  la  5  millimetres;  bonrrelel  rouge  fonce,  verruqueux,  trapu ;  pinceau  adlierenl  an  bour- 
relel.  —  Gr:nns,  moyens,  regulierement  ronds,  noir  intense,  avec  pruine  tres  persislante  ; 
peau  plulol  fine,  consislanle,  elaslique  ;  ])ulpe  dure,  incolore;  jus  assez  abondaiit,  acidule  ; 
aeidite  prononcee  Ires  agreable;  pepins  Ires  gros,  relalivemenl  au  grain  qui  les  porte,  de 
4  millimetres  sur  (>,  arrondis,  assez  gros,  a  bee  court  el  de  couleur  I'auve  rougealre  fonce. 

V.-C.-M.     DE    ZUNIGA. 


TEMPRANTT>LO 


Synonymie.  — ■  Temphanillo  dk  Rioja  (province  do  Uioja). 

Observations.  —  KlaiiL  donnee  la  predominance  de  celLe  excelleiile  variele  dans  lous 
les  anciens  vignobles  de  la  Rioja,  en  Espagne,  on  penl  la  supposer  indigene  on  tout  an 
nioins  d'inij)oi'talion  Ires  ancienne. 

Ce  cepage  s'etend  sur  tonte  la  region  riojane,  et  domine  plus  specialement  dans  la 
Kioja  Alavaise.  Le  Grenache  y  a  moins  restreinl  la  cultnre  de  celte  vaiMete  que  dans  la 
pai'tie  castillane,  car  il  est,  dans  la  Rioja  Alavaise,  plus  sujel  a  la  coulure,  ce  qui  rend  sa 
culture  pen  recomniandable.  On  retrouve  le  Tenipranillo  dans  la  province  de  Navarre  et  il 
a  ete  imporle  en  d'autres  provinces,  telles  que  celles  de  Burgos,  Soria,  etc.  Malgre  cela  on 
penl  considerer  coninie  tres  liniilee  I'aire  geograpliique  du  Tenipranillo. 

Ktant  donnee  son  aire  de  dispersion  tres  liniilee,  nous  ne  trouvons  pas  dans  ce  cepage 
de  veritables  sous-varietes  mais  plutot  de  legeres  modifications  produites  par  les  conditions 
de  milieu.  Nous  voyons  cela  si  nous  comparons,  par  exemple,  la  culture  des  formes  de 
la  rive  gauche  de  TEbre  (a  IJrinas)  a  celles  de  points  situes  sur  la  rive  droite  du  nieme 
tleuve.  Les  premieres  on  I  un  sarnient  plus  fin,  niieux  constilue,  de  couleur  plus  foncee, 
mais  ces  caracteres.  ainsi  que  'ceux  correlatifs  du  fruit,  qui  est  egalement  plus  fin  et 
niieux  constitue,  ne  me  semblent  point  snffisants  pour  separer  ces  plants  du  type  general. 
Gomme  son  nom  Findique  {Tempr;niillo,  TeinprHiio ,  lot,  de  bonne  heure ,  precoce),  le 
Tenipranillo  est  un  cepage  precoce,  de  premiere  vegetation,  en  avance  de  15  jours  sur  le 
Garnacho.  Le  debourremenl  a  lieu  du  20  avril  aux  premiers  jours  de  niai  ;  la  tloraison, 
variable  selon  les  conditions  du  milieu,  a  lieu  generalement  dans  la  deuxieme  quinzaine 
de  juin,  et  la  veraison  dans  les  10  derniers  jours  de  juillet. 

Dans  les  sols  profonds  et  bien  exposes  comme  sont  ceux  de  la  rive  gauche  de  1  Ebre, 
la  vegetation  et  Taspect  general  de  la  plante  sont  autres  que  dans  les  sols  tres  sees,  pierreux 
et  eleves  d'autres  points  de  la  region.  La  culture  est  la  nienie  dans  toute  la  region. 

Les  caracteres  generaux  du  Tenipranillo  sont  :  feuilles  grandes,  inegales,  generalement 
palmees,  a  cinq  lobes,  gaufrees,  presque  glabres  a  la  face  superieure,  duveteuses  sur  le 
revers.  de  couleur  vert  sombre;  les  sinus  sont  profonds,  les  lateraux  arrondis,  allonges, 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Don  Simon  de  I^ojas  Glemente  :  Ensayo  sobre  la  vid  (p.  139).  —  D.  Buenaventura 
Arago  :  Tratado  completo  sobre  el  cultivo  de  la  vid  (1871,  p.  8).  —  E.  Abela  :  El  libro  del  Viticultor 
(1885,  p.  258).  —  D.  Jose  de  Hidalgo  Tablada  :  Tratado  del  cultivo  de  la  vid  en  Espana  (  1896,  p.    1'29). 
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le  petiolaire  ferme,  ouvert  exceptionnellement ;  les  lobes  sont  inegalement  denies,  avec 
aUernance  de  dents  grandes  et  peliLes,  mucronees;  petiole  long;  grappe  cjlindro-conique, 
longue,  manifestement  epaulee.  F]n  regie  generale,  le  fruit  apparait  du  4*^  au  o''  ceil  el 
raoulement  du  sarment  aussi  bien  que  la  maturile  du  fruit  sonl  parfails  dans  toute  la 
region,  cette  variete  etant  de  maturation  precoce. 

La  variete  Tempranillo  prefere  les  terrains  argileux  et  argilo-siliceux  quoique  vegelanl 
dans  les  terrains  pierreux  argilo-calcaires ;  il  prefere,  en  ee  cas,  les  flancs  des  coteaux  aux 
fonds  des  vallees.  Sa  floraison  et  la  fructification,  abondantes  la  plupart  du  temps, 
decroissent  sensiblement  certaines  annees  et  cela  est  du  sans  doute  aux  conditions  meleo- 
rologiques  qui  contrarient  son  aoutement  et  nuisent  a  sa  tloraison  Tannee  suivante.  Le 
caractere  propre  a  la  variete  qui  nous  occupe  se  revele  dans  le  proverbe  populaire  :  «  No  es 
ano  de  Tempranillo  »  (  ce  n'est  pas  une  annee  de  Tempranillo).  Ce  plant  est  sensible  a 
rOidium  et  surtout  a  TAnthracnose. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  robusle  ;  (rone  fort;  porl  mi-erige ;  ecorce  rouge  cendre 
plus  on  moins  vif ;  racines  fortes. 

Bourgeons,  arrondis,  coniques,  generalemenl  duveteux,  lachetes;  feuilles  jeunes  rosees 
on  rougeatres,  assez  rugueuses,  pourvues  d'un  duvel  Idanchatre. 

Rameaux,  assez  longs,  grosseur  moyenne,  cjlindriques,  portant  quelques  rejets  a  la 
partie  inferieure ;  herbaces  verdatres,  avec  un  duvet  rougeatre  a  Textremite  des  pousses  ; 
meritballes  longs,  stries ;  stries  rougeatres.  Ires  apparentes;  couleur  generale  rougeatre 
carminee  a  raoulement;  moelle  pen  epaisse ;  bois  dur;  noeuds  reguliers,  ronds  a  la  base; 
diaphragme  apparent;  viilles  generalement  simples  ou  bifurquees. 

Feuilles,  grandes  a  la  base,  inegales,  plutol  sub-moyennes  que  moyennes  dans  le  reste 
du  pampre ;  palmees,  a  5  lobes;  sinus  profonds  ;  les  laleraux  arrondis.  allonges,  semi- 
elliptiques;  le  petiolaire  ferme,  ouvert  par  exceptioli  ;  limbe  gaufre,  pen  consistant,  presque 
glabre  a  la  face  superieure,  avec  des  poils  blanchatres  a  la  face  inferieure ;  la  couleur  de  la 
face  superieure  est  vert  fonce  ;  dents  mucronees;  nervures  grosses  a  la  face  inferieure.  — 
Petiole  Ires  long,  robusle,  vert  clair,  avec  sillon  apparent  a  la  base,  insere  presque  per- 
pendiculairement  au  limbe;  defeuillaison  precoce;  (juand  le  fruit  muril  avant  la  cbute  des 
feuilles,  celles-ci  prennent  une  couleur  verl  jaunatie  au  centre  el  les  bords  rougissent. 

Fhuits.  —  Grcippes,  siluees  sur  les  principaux  sarments,  de  la  4*^  a  la  5*^  feuille  ;  tres 
grandes,  epaulees,  pendantes,  de  forme  cylindro-conique  allongee,  avec  2  ou  3  grands 
ailerons  a  leur  base,  compactes;  ratle  verte,  avec  deux  ou  Irois  ramifications  principales  ; 
p^dicelles  robusles,  de  7  millimetres  de  longueur,  lenlicelles  ;  bourrelet  epais,  avec  pinceau 
adherent.  —  Grains,  moyens,  spberiques  ou  en  massue,  raremenl  millerands,  noir  mat, 
intense,  pruineux,  consislants;  peau  plutol  epaisse,  elaslique  ;  pulpe  consistante,  incolore ; 
jus  abondant,  doux,  legerement  acide  ;  pepins  gros,  de  4  millimetres  d'epaisseur  sur  6  de 
longueur,  avec  bee  court  el   de  couleur  fauve  rouge  sombre. 

V.-G.-M.    DE    ZUNIGA. 


MATURANA 


Synonymie.  —  Maturano. 

Observations.  — ■  Comnie  on  le  verra  plus  loin,  la  MalurnnH  se  dilFerencie  des  autres 
varietes  espagnoles  a  raisin  blanc  cultivees  dans  la  meme  region  ;  nous  ne  pouvons  dire 
si  elle  est  ou  non  indigene,  Loul  en  pouvant  affirnier  quelle  est  de  culture  ancienne.  On  la 
trouve  ordinairemenl  associee  avec  d'aulres  varietes  dans  la  Haute-Rioja  ;  sa  culture  a  une 
importance  assez  grande  parmi  les  cepages  blancs,  qui  ne  sent  pas  abondants  dans  la 
Rioja  Castillane,  leur  culture  etant  plus  importante  dans  la  Rioja  Alavaise. 

II  semble  exister  Irois  types  de  la  variete  Maturana.  Je  n'ai  pu  les  etudier;  aussi,  j'en 
parle  siniplement  a  tilre  de  curiosite.  Ces  trois  types  sont  :  le  type  ordinaire,  ci-apres 
decrit;  un  autre,  de  grain  plus  gros  et  de  grappes  moins  conipactes,  et  un  troisieme,  a  fruit 
noir  et  soucbe  plus  robuste.  Je  ne  m'occuperai  que  du  premier  de  ces  types,  qui  est  le  seul 
ayanl  quelque  importance  culturale. 

Ce  cepage  debourre  dans  les  premiers  jours  de  mai,  la  Horaison  ayant  lieu  vers  la  fin 
de  juin  ou  les  premiers  jours  de  juillet;  son  fruit  murit  vers  la  fin  de  septembre  ou  les 
premiers  jours  d'octobre.  On  pent  le  considerer  comme  etant  de  2''  epoque. 

Les  caracteres  generaux  de  ce  plant  sont  :  feuilles  assez  grandes,  orbiculaires,  fortes, 
gaufrees,  glabres  a  la  surface  soperieure,  avec  quelques  poils  au  verso,  de  couleur  vert 
fonce  a  la  face  superieure,  plus  clair  a  la  face  inferieure  ;  sinus  lateraux  inferieurs  peu 
apparents,  tres  ouverts;  sinus  laleraux  frequemment  nuls  ou  peu  visibles,  le  petiolaire 
generalement  ouvert  en  forme  d'U,  avec  tendance  a  se  fermer  ;  lobes  inegalement  dentes, 
a  dents  pelitesou  moyennes,  mucronees  ;  petiole  assez  long,  plutot  mince,  presque  perpen- 
diculaire  au  limbe.  Grappes  arrondies,  legerement  allongees,  avec  de  petits  ailerons,  de 
moyenne  taille,  plulot  petites.  pendantes  ou  semi-pendantes,  inserees  du  5*^  au  6®  oeil. 

Les  sols  acres,  argilo-calcaires,  de  cote  ou  de  plateau,  bien  exposes,  sont  ceux  que  Ton 
prefere  pour  ce  plant  qui  ne  se  plait  pas  dans  les  sols  liumides  et  bumiferes  dans  lesquels 
son  fruit  ne  rencontre  pas  les  conditions  qui  lui  font  acquerir  une  grande  richesse  en  sucre 
et  peu  d'acidite.  G'est  un  cepage  assez  fertile  dont  on  pourrait  augmenter  la  production 
si  Ton  appliquait  une  taille  mieux  adaptee  a  sa  maniere  d'etre. 

Son  fruit  est  de  2^  epoque,  c'est-a-dire  murit  de  la  fin  de  septembre  au  commencement 
d'octobre.  Quand  il  vegete  dans  les  conditions  qui  lui  conviennent,  il  soufTre  peu  des 
parasites  cryptogamiques,  mais  dans  les  terrains  frais  son  fruit  pourrit  avec  facilite. 

La  vendange  se  fait  en  meme  temps  que  pour  les  aulres  varietes  blanches  ou  rouges 
avec  lesquelles  on  associe  ce  cepage  et  on  le  vinifie  sans  soins  particuliers.    Le  vin  est 
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alcooliqiie,  pen  acide  el  hien  consLilue.  Dans  les  sols  frais,  les  vins  prodnils  soni,  albunii- 
neiix,  de  conservation  difficile,  conime  il  arrive  en  general  a  Louies  les  varieles  blanches 
du  pays  qui  vegetenL  dans  les  niemes  conclilions. 

DESCRIPTION.  —  SoccHE,  vigoureuse  ;  Lronc  robusle  ;  port  plulot  erige  ;  ecorce  rouge 
cendree  ;  racines  fortes. 

Bourgeons,  coniques,  assez  gros,  pointus,  duveteux  au  sonimet ;  feuilles  jeunes  ganfrees, 
jaune  verdatre  a  la  face  superieure,  jjlanches,  pdeuses  a  la  face  inferieure. 

Hameaux.  longs,  forls,  cyliTulriques ,  avec  de  noaibreux  rejets ;  panipres  robustes, 
cylindriques,  de  couleur  verte  ;  sarinents  avec  merilhalles  tres  courts  a  la  base  et  courts 
dans  le  reste  tlu  sarnient,  de  leinte  rougeatre,  stries,  avec  [)eu  de  nioelle;  bois  assez  dur ; 
noiuds  developpes,  deprimes  a  la  base  et  arrondis  dans  le  resle  du  sarmeul  ;  diaphragme 
bien  constilue  ;  vrilles  courles,  trapues. 

F^EiiiLLKS.  assez  graudes,  orbiculaires,  fortes;  lobes  dentes  inegalement  en  dents  peliles 
et  moyennes,  niucronees:  sinus  laleraux  inferienrs  pen  apparenls,  tres  ouverts ;  sinus 
laleraux  frequeninienl  uuls  on  pen  a|)j)arents;  sinus  peliolaire  frecpiemmenl  ouverl  en  U 
lyre,  tres  rareuient  fernie  ;  liinbe  gaufre,  de  couleur  vert  sombre,  consistant;  a  la  Face 
suj)J'ruMU'e  glabi'c,  avec  quelques  poils  a  la  lace  inferieure;  uervures  Ires  apparenles  au 
verso.  —  Peliole  assez  long,  plulol  uiuice,  verl,  sans  sdloii,  perpendiculaire  au  limbe  ;  la 
chute  des  feudles  nest  |)as  tardive  et  avant  de  (omber  elles  jaunissent  unifornienienl. 

Fhl'its.  —  (ir^ippes,  insei'ees  sur  les  sarnients  principaux,  du  o''  au  6''  ceil,  petites  ou 
moyennes,  pendantes  on  senii-pendantes,  de  forme  spheriqne  ou  legerement  allongee, 
avec  des  aderons  assez  [)etits,  pen  developpc's,  compacts;  ratle  verte,  avec  de  courtes 
ramifications;  pedicelles  moyens,  de  \  a  o  mdlimeti-es,  verruqueux  ;  bourrelel  verruqueux, 
avec  pinceau  adherent.  —  (imins,  petits,  serres,  quelques-uns  uullerands,  spheriques,  de 
couleur  jaune  (lore  verdalri',  cousislants;  peau  line,  resislante  ;  puipe  ferme.  blanche  ;  jus 
assez  abondant,  acidule,  agreable  ;  pepins,  environ  '■^  par  graine.  de  3  millimetres  sur  4,  a 
bee  tres  court  et  de  leinte  vineuse. 

^\-(].-M.    i)K  ZuNir.A. 


AMPELOGnAPHIE.    —    VI.  31 


MALVASIA    ROJA 


Synonymie.  —  Malvasia  Blanqui-uoja,  iMalvasia  Blanca-roja  (Rioja  Castillane).  — 
ToHiA  (dans  la  Rioja  Alavaise). 

Observations.  —  On  nianque  absolument  de  renseignements  snr  Torigine  de  la  Malvoisie. 
On  sail  senlemenL  qn'on  Lrouve  ce  cepage  espagnol  dans  les  anciens  vignobles  de  la  Haute- 
Rioja,  tant  Alavaise  qne  Castillane.  On  le  cullive  presqne  exclusivenient  dans  la  Ilanle- 
Rioja ;  on  le  rencontre  dans  des  conditions  speciales  de  vegetation  dans  la  Rioja  Alavaise 
et  dans  quelques  lieux  de  la  Castillane,  tels  qne  San  Asensio,  Briones,  San  Vicente  de  la 
Sousierra,  etc. 

La  Malvasia  de  la  Rioja  n'a  ancnne  analogic  avec  les  cepages  Malvasia  ou  Malvar^ 
cullives  a  Jerez  (Xeres)  et  dans  la  province  de  Madrid,  ni  avec  les  antres  varietes 
blanches  de  la  Rioja,  dont  elle  se  difFerencie  nettement. 

La  Malvasia  roja  pent  etre  consideree  comme  de  seconde-troisieme  epoque  de  maturity. 
En  regie  generale,  le  debonrrement  a  lieu  dans  les  premiers  jours  du  mois  de  mai,  la 
floraison  du  20  juin  au  10  juillel  ;  le  fruit  murit  vers  la  premiere  quinzaine  d'octobre.  Son 
fruit  est  sensible  aux  cryptogames,  parliculierement  dans  les  terrains  hnmides  et  non  acres. 

Pour  la  culture  de  la  Malvoisie,  on  suit  les  pratiques  generales  du  pays,  preferant  pour 
elle,  comme  pour  toutes  les  varietes  blanches  en  general,  les  sols  eleves  et  tres  acres. 

Les  caracteres  generaux  de  ce  cepage  sont  les  suivants  :  feuilles  grandes,  palmees,  k 
5  lobes,  molles,  lisses,  glabres  a  la  face  superieure,  quelque  pen  velues  a  la  face  inferieure, 
de  couleur  vert  clair  brillant  a  la  face  superieure  et  de  ton  plus  sombre  a  la  face  inferieure ; 
sinus  lateraux  etroits;  sinus  petiolaire-generalement  ouvert  en  forme  d'arc,  moins  fr^- 
quemment  ferme,  orbiculaire ;  lobes  dentes  inegalement ;  dents  grandes,  mucronees ; 
petiole  tres  long,  gros,  presque  perpendiculaire  au  limbe ;  grappes  a  ailerons  peu  deve- 
loppes,  de  forme  conique,  allongees,  de  grandeur  moyenne,  inserees  du  2^  au  4"^  noeud. 

Ce  cepage  demande  des  sols  eleves  et  acres,  sur  les  plateaux  ou  les  flancs  des  coteanx. 
Dans  ces  sols,  la  floraison  et  la  maturite  se  faisant  en  bonnes  conditions,  la  constitution 
du  fruit  est  meilleure,  et  il  souffre  moins  des  cryptogames,  dans  les  annees  favorables 
a  ceux-ci,  que  dans  les  sols  qui  ne  remplissent  pas  ces  conditions. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Dox  BuKNAVENTunA  Arag6  :  Tratado  completo  sobre  el  cultivo  de  la  vid  (  1871,  p.  12). 
—  E.  Abela  :  El  libro  del  Viticullor  (  1885,  p.  275).  —  D.  Josb  de  Hidalgo  Tablada  :  Tratado  del  cultivo  de 
la  vid  en  Espaiia  (1896,  p.  140). 
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C'est  iin  plant  de  bonne  production  et  un  des  meilleurs  et  des  plus  repandus  pour  la 
table  et  pour  la  vinification  de  son  fruit.  II  entre  comma  base  dans  les  meilleurs  vins 
blancs  de  la  region,  et  en  melangeant  le  fruit  du  Malvasia  avec  des  raisins  noirs,  en 
proportion  de  1/10  a  1/8,  on  obtient  un  vin  rouge  de  bonne  consommation. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  forte;  tronc  assez  vigoureux ;  port  mi-erige ;  ecorce  rouge 
cendre  ;  racines  fortes. 

Bourgeons,  coniques,  avec  duvet  an  sommet;  feuilles  jeunes  rugueuses  a  la  face  supe- 
rieure,   jaune  verdatre  a  la  face  inferieure,  blanches,  duveteuses,   frequemment  rosees. 

Rameaux,  longs,  forts,  cjlindriques,  avec  quelques  rejets  ;  pampres  robustes, 
cylindriques,  frequemment  deprimes  on  aplatis,  de  couleur  vert  clair,  avec  duvet  an 
sommet;  merithalles  courts  plulot  que  longs,  rouges  stries,  avec  assez  de  moelle,  a  bois 
dur ;  noeuds  apparents,  deprimes  a  la  base  et  developpes  dans  le  reste  du  sarment ; 
diaphragmes  developpes ;  vrilles  courtes,  bifurquees. 

Feuilles,  tres  grandes  a  la  base,  grandes  sur  le  reste  du  sarment,  palmees,  quinquelo- 
bees  ;  sinus  lateraux  etroits  ;  sinus  petiolaire  ouvert  en  U,  moins  souvent  orbiculaire  ; 
molles,  lisses  a  la  face  superieure,  quelque  peu  velues  a  la  face  inferieure;  de  couleur  vert 
clair  brillant  a  la  face  superieure  et  de  ton  moins  vif  a  la  face  inferieure ;  dents  inegales, 
grandes,  mucronees ;  nervures  apparentes  sur  le  revers.  —  Petiole  tres  long  et  fort, 
rougeatre,  avec  sillon  a  la  base,  presque  perpendiculaire  au  limbe  ;  chute  de  la  feuille 
tardive ;  elle  se  teint  en  jaune  avant  de  tomber. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  de  la  4''  a  la  6*^  feuille  sur  les  sarments  principaux,  assez 
grandes,  pendantes,  de  forme  conique,  allongees,  avec  des  ailes  peu  pronoiicees,  com- 
pactes ;  ratle  verte,  avec  ramifications  courtes;  pedicelles  de  6  a  7  '"'",  fins,  sans  vermes; 
pinceau  adherent.  —  Grains,  assez  gros  on  moyens,  ronds,  assez  souvent  millerands,  de 
couleur  dore  rougeatre,  avec  des  points  fauves;  pruine  abondante;  consistants;  peau  fine, 
resistaute;  pulpe  ferme,  blanche;  jus  abondant,  acidule,  agreable  ;  pepins  generalement  3 
par  grain,  de  4  millimetres  de  large  sur  5  de  long,  arrondis,  de  bee  tres  court  et  de  couleur 
claire  vineuse. 


V.-C.-M.    DE   ZuiviGA. 


TURRUNTES 


Synonymie.  —  Ti  rkuntes  dk  la  Rioja. 

Observations.  —  On  rencontre  ce  cepage  espagnol  dans  les  vignohles  anciens  el 
niodernes  dn  pays  riojan  sans  qn'il  soil  possible  de  delerniiner  s'il  est  indigene  on 
imporle.  L'anlique  refrain  castillan  :  «  Tnrrnntes  —  ni  la  comas,  ni  la  des  —  que 
par  vino  buena  es  »  (Turruntes  —  ne  la  manges  ni  ne  la  doiines  —  car  elle  est  bonne  a 
faire  dn  vin)  fait  supposer  que  si  cette  variele  est,  imporlee,  son  importation  remonterait 
a  une  date  ancienne. 

On  le  Ironve  babituellenient  tlisseniine  dans  les  vignobles  de  la  Uioja  sans  quil  constitue 
une  culture  speciale,  sauf  de  rares  exceptions,  nonobstant  son  indiscutable  merite  pour  la 
table  et  pour  la  vinification.  Sa  culture  n'a  qu'une  importance  tres  relative,  surtout  si  on 
la  compare  aux  antres  varietes  de  raisin  blanc  avec  lesquelles  on  le  trouve  frequemment 
associee. 

D.  Buenaventura  Arago  {Ti-ritndo  sohre  el  cullivo  de  la  vid ,  1871,  p.  9  et  31), 
D.-E.  Abela  (El  libro  del  VUicuUor,  1885,  p.  2H6  et  286),  D.  Jose  de  Hidalgo  Tablada 
[Tvcilndo  del  cultivo  de  In  vid  en  Espnnn,  1896,  p.  131)  s'occupent  de  certains  cepages 
appeles  Torrontes  cultives  dans  I'Est  et  le  Sud  de  TEspagne,  qui,  d'apres  la  breve  descrip- 
tion qui  en  est  donnee,  et  malgre  la  ressemblance  dn  nom  et  les  qualites  de  leur  fruit  pour 
la  vinilication,  ne  peuvent  etre  confondus  avec  le  Turruntes  de  la  Rioja. 

II  existe  deux  types  diiferents  de  la  variete  Turruntes  :  Tun  a  feuilles  grandes,  minces, 
de  couleur  vert  clair  a  la  face  superienre,  pileuses  a  la  face  inferieure ;  sinus  lateraux 
inferieurs  profonds,  ellipti(jues  ;  sinus  lateraux  superieurs  nuls  en  general  ou  pen  deve- 
loppes  ;  sinus  petiolaire  ferme,  ellij)tique.  |)ar  exception  ouvert;  lobes  inegalement  denies, 
a  dents  petites,  mucronees;  petiole  long,  rouge,  perpendiculaire  an  limbe  ;  pampres  fins, 
eriges,  rouges,  a  entre-noeuds  courts;  grappes  assez  grandes,  a  grain  petit,  rouge,  dur  et 
non  serre.  Cette  forme  produit  moins  que  la  suivante  et  donne  moms  de  jus. 

Le  vrai  type  de  Turruntes  qui  nous  occupe  et  qui  est  le  plus  cultive,  se  distingue  du  pre- 
cedent par  les  caracteres  suivants  :  feuilles  grandes,  plus  fortes  quecelles  du  type  precedent, 
couleur  vert  sombre  a  la  face  superievu-e,  avec  peu  de  duvet  a  la  face  inferieure  ;  sinus 
lateraux  inferieurs  profonds,  elliptiques ;  sinus  lateraux  nuls  ou  peu  apparents ;  sinus 
petiolaire  frequemment  ferme,  aigu  ;  lobes  inegalement  denies,  a  dents  grandes,  mucro- 
nees; petiole  long,  fort,  rouge,  perpendiculaire  an  limbe;  pampre  robuste,  de  couleur  rouge 
vineux  fonce  ;  entre-noeuds  tres  courts  a  la  base  et  plutot  courts  dans  le  reste  du  sarment; 
grappes  assez  grandes,  allongees,  a  ailerons  peu  developpes,  de  grain  moyen,  rond,  de 
couleur  rosee,  fauve  du  cote  qui  regarde  la  lumiere  et  tachete  de  i'auve  sur  toute  sa  surface. 
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Les  grappes  se  fornieiiL  dans  ce  cepage  clu  4«  an  <>''  oeil.  On  emploie  la  Laille  courle  et  la 
forme  en  sobelet. 

Les  sols  les  plus  propices  pour  cette  variele  sont  les  sols  bien  exposes  el  aeres  afin  de  la 
souslraire  a  la  pourriture  a  laquelle  elle  est  sensible.  Dans  ces  conditions,  c'est  un  cep  de 
fertilite  assez  grande,  son  fruit  murissant  a  la  fin  de  seplembre  ou  vers  les  premiers  jours 
d'octobre. 

Le  mout  du  raisin  Turruntes  est  alcoolique  et  bien  constitue  quand  la  plante  se  deve- 
loppe  dans  les  sols  qu'elle  prefere.  Dans  les  sols  frais,  I'acidite  du  vin  (5.16  ^'/o,,)  est 
comparable  seulement  a  celle  de  la  Viura  et  du  Calagrano  et  superienre  a  celle  de  toutes 
les  autres  varietes. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  moyennemenl  vigoureuse  ;  tronc  fort ;  port  mi-erige;  ecorce 
rouge  cendre  ;  racines  fortes. 

Bourgeons,  petits,  coniques,  duveteux  a  leur  sommet;  feuilles  jeunes  gaufrees,  jaune 
verdatre  a  la  face  superienre,  blanches  et  pileuses  a  la  face  inferieure. 

Rameaux,  longs,  forls,  cylindriques,  avec  rejets ;  pampres  herbaces,  robustes,  eriges, 
cylindriques,  de  couleur  rouge  sombre  vineux,  glabres,  pileux  an  sonnnet;  merithalles 
tres  courts  a  la  base  et  plulot  courts  dans  le  reste  du  pampre  ;  de  couleur  rougeatre  a 
raoutemenl,  stries  ;  moelle  epaisse  ;  bois  assez  dur  ;  noeuds  developpes,  ronds  ou  quelquc 
pen   deprimes  ;  diaphragme  bien  constitue;  vrilles  grandes,  fortes,  bifurquees. 

Feuilles,  grandes,  lobees ;  sinus  lateraux  inferienrs  profonds.  elliptiques,  les  lateraux 
nuls  ou  peu  developpes,  le  petiolaire  frequemment  ferme,  etroit ;  demi-consistantes, 
lisses,  glabres  a  la  face  superieure,  avec  quelque  duvet  a  la  face  inferieure;  de  couleur 
vert  fonce  a  la  face  superieure  et  de  ton  nioins  vif  a  la  face  inferieure  ;  dents  grandes, 
inegales,  mucronees ;  nervures  apparenles  surtout  a  la  face  inferieure,  d'un  [rouge  vineux. 
—  Petiole  long,  fort,  glabre,  dun  rouge  vineux  vif,  avec  sillon  a  la  base,  insere  perpen- 
diculairement  an  limbe;  chute  de  la  feuille  assez  precoce,  jannit  avanl  de  tomber. 

Fnurrs.  —  (iruppes^  inserees  sur  les  princqjanx  sarments,'  du  4*^  an  6*^  (ril,  assez  longues, 
pendantes  ou  demi-pendanles,  de  forme  conique,  allongees,  avec  ailerons  assez  peu  deve- 
loppes; compactes  ;  ratles  vertes,  avec  ramifications  courles;  pedicelles  longs,  minces,  de 
7  millimetres  environ,  verru(pieux  ;  bourrelet  large,  avec  pinceau  adherent.  —  (Jniins-, 
moyens,  ronds,  serres,  de  couleur  rosee,  fauves  fbi  cole  de  la  lumiere  et  lachetes  de  fauve 
par  ailleurs;  pruiue  persistante  ;  peau  mince,  resistante,  elastique  ;  pulpe,  ferme,  blanche; 
jus  abondant,  acidule,  agreable  ;  pe])iiis  aii  nombre  de  2  a  o  par  grain,  de  4"""  sur  5,  de 
bee  tres  lon<;'  et  de  couleur  vineuse  foiicee. 
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CALAGRANO 


Synonymie.  —  Naves  (Autol). 

Observations.  —  On  rencontre  le  Calagrano  repancki  clans  les  vignobles  espagnols  de 
la  Kioja,  generalenient  par  piecis  isoles  on  pen  nonibreux,  sans  donte  parce  que  son  raisin 
est  plus  apprecie  comnie  raisin  de  table  que  pour  la  vinification.  La  maturation  generale- 
ment  imparfaite  de  ceLLe  variete  dans  la  Haute-llioja  semble  prouver  qu'elle  nest  point 
indigene,  mais  sans  que  cela  puisse  cependant  etre  affirme  de  fagon  categorique.  Sa 
culture  esl  tres  restreinte  dans  la  region  oil  le  Calagrano  est  dissemine  dans  les  vignobles. 
Ce  cepage  n'a  pas  de  rapports  avec  les  autres  varietes  blanches  cultivees. 

II  prefere  les  terres  fortes  et  abritees,  dans  lesquelles  sa  fertilite  et  la  formation  de  son 
fruit  out  lieu  dans  de  bonnes  conditions.  Son  fruit  murit  vers  la  2*^  quinzaine  du  mois 
d'octobre  et  est,  par  suite,  la  plus  tardive  des  varietes  blanches  de  la  Rioja.  Le  debour- 
rement  se  fait  dans  les  premiers  jours  du  mois  de  niai,  sa  floraison  dans  les  derniers  jours 
de  juin  ou  les  premiers  de  juillet.  Le  raisin  souffre  de  la  Pourriture  quand  la  plante  ne 
grandit  pas  en  terrains  sains  et  ventiles;  elle  est  pen  sensible  a  rO'i'dium. 

Son  fruit  etant  surtout  un  raisin  de  table  on  le  melange  avec  le  produit  d'autres  cepages 
pour  la  vinification.  Cette  pratique  est  justifiee  par  son  excessive  acidite  et  la  saveur  sui 
generis  assez  pen  agreable  de  son  fruit  qui  rappelle  la  Viura  non  mure,  par  son  defaiit  de 
Sucre  (15.(51  ^j^,)  et  son  exces  d'acidite  (5.78  "/,,).  Cependant  ces  donnees  ont  une  valeur 
relative  et  il  pent  y  avoir  des  exceptions  dans  les  annees  de  bonne  maturite,  et  aussi  en 
raison  des  expositions  si  variees  de  la  region  et  de  la  nature  du  sol,  mais  toujours  le  raisin 
de  Calagrano  est  le  moins  bon  des  produits  riojans  pour  la  vinification. 

DESCRIPTION.  —  SouGHE,  tres  robuste ;  tronc  fort;  port  etale  ;  ecorce  rouge  cendree  ; 
racines  robustes. 

Bourgeons,  gros,  arrondis,  avec  duvet  au  sommet ;  feuilles  jeunes  gaufrees,  jaune 
blanchatre,  duveteuses  et  de  couleur  rouge  a  la  face  superieure ;  duveteuses,  argentees  et  de 
nervation  tres  apparente,  vert  clair  ressortant  sur  le  blanc  pur  du  limbe  a  la  face  inferieure. 

Rameaux,  longs,  tres  robustes,  cylindriques,  avec  rejets;  jeunes  pampres  tres  robustes, 
cylindriques,  verts,  stries,  a  noeuds  rougeatres,  quelquefois  avec  merithalles  de  la  meme 
teinte,  avec  quelques  poils  blancs  a  leur  extremite ;  sarments  ligneux,  a  merithalles  courts, 
stries,  rouge  clair,  glabres,  assez  moelleux  et  bois  resistant;  noeuds  saillants,  arrondis, 
deprimes,  diaphragme  bien  constitue ;  vrilles  courtes,  bifurquees. 
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Feuilles,  grandes,  inegales,  non  lisses,  glabres  a  la  face  siiperieure,  a  la  face  inferieiire 
recouvertes  d'un  duvet  blanchatre  ;  sinus  laleraux  lantot  nuls,  tanloL  peu  prononces,  Ires 
ouverts ;  sinus  petiolaire  etroil  (semble  decoupe  dans  le  limbe)  ou  elliptique,  allonge;  face 
superieure  verle,  a  surface  rugueuse;  face  inferieure  duveleuse  el  argenlee,  avec  des 
nervures  grosses  el  pileuses  ;  lobes  plutol  festonnes  que  denies,  de  denls  grandes,  obluses, 
mucronees.  —  Petiole  long,  gros,  cjlindrique,  velu,  rose,  perpendiculaire  au  limbe  ;  la 
feuille  jaunit  avant  de  tomber. 

Fruits.  —  Grappes^  inserees  du  3'^  au  5^  oeil,  Ires  grandes,  fasciculees,  allongees  ou 
obluses,  pendantes ;  rafle  verle;  ramifications  longues,  inegales;  pedicelles  de  6  a  7  milli- 
metres, plutot  minces,  verruqueux;  bourrelet  indique,  avec  pineeau  adherent.  —  Grains, 
gros,  ronds,  non  serres,  vert  jaunatre,  avec  pruine  resistanle;  peau  grosse,  resistante  ; 
pulpe  ferme,  blanche  ou  d'un  blanc  verdatre  ;  jus  abondanl,  acide,  peu  sucre.  peu  agreable 
au  gout;  pepins  de  6  millimetres  sur  4,  trapus,  de  couleur  vineux  clair,  avec  un  bee  court 
et  gros. 


\  .-G.-i\I.     DE    ZUNIGA. 


VIURA 


Synonymie.  —  Vidua  (clans  les  Hiojas).  —  Ar.cANOu,  Vhina  (en  Ara^on). 

Observations.  —  Selon  les  renseignements  de  source  la  plus  auloi'isee,  ce  cepage 
espagnol  liil  inipoi'le  de  TAragon  vers  le  nnilien  dn  dernier  siecle,  ainsi  que  le  (icH'nacho. 
On  ne  le  reneonli'e  cependanl  |)as  dans  les  vieux  vignohles  du  pays.  ()n  eullive  la  Viiini 
en  Arag'on  oil  on    Tappelle  AlcaTiou   on   ^'iuna,   el  nn   pen  dans  les  vignohles  riojans. 

Son  fruil,  arrive  a  inaLiirite  vers  la  premiere  quinzaine  d'oclohre,  de  sori.e  qn'on  pent  la 
considerer  conime  de  seconde-Lroisieme  epoque  de  inalurile  ;  (rune  fa^on  generale,  le 
debourremenL  a  lieu  dans  les  premiers  jours  de  mai  eL  sa  Horaison  du  20  jnin  an  10  juillel. 

M.  Hidalgo  Tablada  pense  (pie  la  \'iura  est  une  sous-variele  du  (larnacho  rouge  on 
(irenaclie.  aiiisi  (pie  celle  a  tViiil  rouge  (jui  se  eullive  dans  celle  region,  a  Medrano  el  a 
Soles.  Dans  son  aspecl  geneiral,  la  Viura  pr(^senle  assez  d'analogie  avec  le  (iarnaclio, 
mais,  malgre  eette  ressemblance  exlerieure,  auciine  parenLt?  n'existe  enlre  les  deux 
cepages.  Les  caracleres  g(in(3raux  de  la  planle  sont  :  feuilles  grandes,  a  o  lobes  on  orbi- 
culaires,  lisses  el  glabres  a  la  face  sup(3rieure,  duveteuses  a  la  face  inferieure,  verles  ; 
sinus  lalt^raux  aigiis  on  orbiculaires  ;  sinus  p(iliolaire  ouverl  en  U  ;  lobes  denies  iiKigale- 
menl,  a  denls  mucronees  ;  p(^liole  Lres  long,  fori,  perpendiculaire  an  limbe  ;  grappes 
tjpaulees,  coniques,  allongees,  moyennes  on   grandes. 

Les  yeux  frucliferes  se  pr(^senlent  dans  les  sarments  principaux,  du  ^'^  an  5^  oeil,  ce 
C(ipage  demande  done  une  taille  longue.  Dans  les  sols  argilo-calcaires,  profonds,  la 
Viura  donne  un  fruil  abondanl  qui  arrive  exceplionnellemenl  a  complete  maturile 
dans  la  Haule-Hioja.  II  est  sensible  aux  maladies  cryplogamitjues  et  aux  gelees  de 
printemps. 

Dans  un  terrain  sain  et  bien  expose,  le  raisin,  a  complete  maturit(3,  donne  un  moul 
spirituenx  el  de  valeur  relative,  qui  n'a  pas  Tacidite  prononcee  el  la  saveur  sui  genet-is 
qui  le  caraclerisent  quand  il  provient  de  raisins  non  murs,  ce  (pii  est  un  cas  Ires  frequent 
dans  la  zone  de  la  Hanle-Riqja.  A  part  cela.   sa  grande  fertililt^  le   rend   recommandable 

(Juand  le  I'aisin  arrive  a  parfaile  maluril(3,  le  vin  qu  il  prodnil  est  Ires  riche  en  alcool 
(  1  40  a  15'J  el  quekpiefois  davantage).  II  a  done  un  certain  merile;  neanmoins  la  culture  de 
la  \'iura  ne  se  generalise  pas  dans  la  Rioja. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  D.  Jose  de  Hidalgo  Tablad.\  :  Tratado  del  cullivo  de  la  \  id  en  Espafia  {  1896,  p.  151 
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DESCRIPTION.  — -  SoL'ciiii:,  li'cs  vigourcuse;  Lronc  fori;  porl  nii-erige;  ecorce  rouge 
cendree,  et  racines  puissantes, 

BouHGEONS,  coniqiies,  diivel  au  somniel ;  feuilles  jeunes  rugueuses  a  la  face  superieure, 
de  coideur  vert  clair,  couverles  d'lin  duvel  Ires  epais  et  blanchatre  siir  le  revers. 

Rameaux,  longs,  forts,  cylindriques,  avec  de  nombreux  rejets;  sarments  ligneiix,  a 
merithalles  courts  a  la  base,  puis  assez  grands  ensuile;  de  couleur  rouge  cannelle,  stries 
de  rouge  plus  vif;  moelle  epaisse ;  bois  dur  ;  noeuds  apparents,  ronds,  deprimes  a  la  base 
du  sarment;  diapbragnie  bien  constitue;  vrilles  generalement  fortes  et  bifurcpiees. 

Feuilles,  inegales,  tres  grandes  a  la  base  et  grandes  dans  le  reste  du  rameau,  a  5  lobes 
et  orbiculaires  ;  lisses,  glabres  et  de  couleur  brillante  a  la  face  superieure,  duveteuses  a 
la  face  inferieure;  sinus  lateraux  egaux,  etroits  ou  orbiculaires;  le  sinus  petiolaire  est  en  U 
plus  ou  moins  ouvert;  lobes  inegaleaient  dentes,  a  dents  mucronees;  nervures  saillantes  a 
la  face  inferieure.  —  Petiole  tres  long,  fort,  avec  sillon  a  la  base,  vert;  chute  des  feuilles 
tardive,  jaunissant  uniformement  avant  de  toniber. 

Fruits.  —  Grappes^  du  3*^  au  o^  ceil,  assez  grandes,  pendantes,  forme  conicpie,  allongees, 
avec  des  ailerons  assez  developpes,  compactes  ;  rafle  verle,  moyennement  ramifiee ;  pedi- 
celles  fins,  de  o  a  6  milimetres;  bourrelet  large,  avec  pinceau  adherent.  — -  Gr/iin.s\  assez 
gros,  ronds,  rarement  niillerands,  de  couleur  jaune  dore,  avec  pruine,  fermes ;  peau  fine, 
elastique  ;  pulpe  incolore  ;  jus  abondant,  acidule,  acide  quand  il  est  bien  niur  et  de  saveur 
sui  f/eneris  quand  il  n'a  pas  atteini  la  maturite  ;  2  ou  3  pepins  par  grain,  de  3  millimetres 
de  large  sur  4  de  long,  trapus,  de  couleur  rougeatre  clair  uniforme  et  de  bee  long. 


V.-C.-M.    DE    ZuNIGA. 
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MIGUEL    DE    ARGO 


Synonymie.  —  Miguel  dr  Arco  (province  de  Logrono).  —  Miguel  dk  Akcos  (provinces 
de  Huesca,  Navarra,  Teruel,  Zaragoza).  —  Ancos  (canton  d'Albaida,  province  de 
\'alencia). 

Observations.  —  A  Logrono,  la  cnlture  du  Miguel  de  Arco  remonle  a  di\-liuit  ans 
environ.  Ce  cepage  espagnol,  iniporle  de  la  Basse-Rioja  (moilie  Est  de  la  province), 
nest  pas  aussi  etendu  que  les  Grenache,  Tempranillo,  Graciano  et  Mazuela;  il  n'est  pas 
plante  dans  la  Ilaule-Rioja  et  Ires  pen  dans  la  Basse-llioja  ;  dans  la  commune  de  Logrono, 
deux  viliculleurs  seulement  le  cultivent.  Pour  le  resle  de  I'Espagne,  on  le  rencontre  dans 
les  provinces  de  Iluesca  (cantons  de  Benabarre,  Iluesca  etSarinena),  de  Navarra  (canton 
de  Tudela),  de  Teruel  (cantons  de  Aliaga,  Montalbau  et  Valdenobres),  de  Zargoza  (cantons 
de  Caspe,  F^gea  de  los  Caballeros,  Pina  et  Zaragoza)  et  dans  la  province  de  Valencia 
(canton  de  Albaida). 

Le  Miguel  de  Arco  resisle  mieux  que  le  Monaslrel  ou  Morrastel  dans  les  terrains  sees  et 
pen  profonds.  11  se  distingue  particulierement  des  autres  cepages  de  la  Rioja  par  sa  plus 
grande  resistance  an  Mildiou.  II  debourre  dans  la  premiere  quinzaine  de  mai,  et  sa 
matnrite,  plus  tardive  que  celle  des  autres  cepages  de  la  Bioja,  a  lieu  dans  la  seconde 
quinzaine  d'octobre ;  il  aoute  en  novembre.  L'aspect  des  grappes  est  celui  de  la  Mazuela  et 
son  feuillage  presente  des  analogies  avec  celui  du  Grenacbe. 

Le  Miguel  de  Arco  n'est  pas  vinifie  separement;  cependant  il  y  a  lieu  de  supposer  qu'il 
fournit  des  vins  moins  alcooliques  et  nioins  colores  que  ceux  des  autres  cepages  de  la 
iiioja.  Les  observations  faites  sur  les  raisins  de  cette  annee  (1903)  m'ont  donne  22*^  5 
an  glucomelre  Guyot,  correspondant  a  11"  8  d'alcool  (Baume). 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  vigoureuse;  tronc  mojen  ;  port  peu  etale ;  ecorce  de  couleur 
un  peu  plus  claire  que  celle  du  Monastrel. 

BouHGEONs,  petits;  debourrement  tardif;  jeunes  feuilles  minces,  claires,  dentees  et 
lobees,  luisantes  a  la  face  superieure,  un  peu  pileuses  sur  le  revers. 

Rameaux,  longueur  moyenne  1  '"  40  ;  le  rapport  entre  la  longueur  et  le  diamelre  maxi- 
mum du  merithalle  pris  entre  le  9^  et  12^  noeud  est  de  1"'  40  —  0'"  0085;  plus  minces 


BIBLIOGRAPHIE.  —  L'Avance  esta  dislico  sobre  cullivo  y  produccion  de  la  vid  en  Espana  (publie  par  la 
Chambre  consullativa  agroiiomique,  annee  1889). 
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MIGUEL    DE    ARGO 


Synonymie.  —  Miguel  de  Arco  (province  de  Logrono).  —  Miguel  de  Ahcos  (provinces 
de  Iliiesca,  Navarra,  Teruel,  Zaragoza).  —  Ahcos  (canloii  d'Albaida.  province  de 
Valencia). 

Observations.  —  A  Logrono,  la  culture  du  Miguel  de  Arco  remonle  a  dix-huiL  ans 
environ.  Ce  cepage  espagnol,  importe  de  la  Basse-Rioja  (moilie  Est  de  la  province), 
nest  pas  aussi  etendu  que  les  Grenache,  Teinpianillo,  Graciano  et  Mazuela;  il  n'est  pas 
plante  dans  la  Ilaule-Rioja  et  tres  pen  dans  la  Basse-Rioja  ;  dans  la  commune  de  Logrono, 
deux  viliculleurs  seulement  le  cultivent.  Pour  le  reste  de  I'Espagne,  on  le  rencontre  dans 
les  provinces  de  Huesca  (cantons  de  Benabarre,  liuesca  etSarinena),  de  Navarra  (canton 
de  Tudela),  de  Teruel  (cantons  de  Aliaga,  Montalbau  et  Valdenobres),  de  Zargoza  (cantons 
de  Caspe,  Egea  de  los  Caballeros,  Pina  et  Zaragoza)  et  dans  la  province  de  Valencia 
(canton  de  Albaida). 

Le  Miguel  de  Arco  resisle  mieux  que  le  Monastrel  ou  Morrastel  dans  les  terrains  sees  et 
pen  profonds.  II  se  distingue  parliculierement  des  autres  cepages  de  la  Rioja  par  sa  plus 
grande  resistance  au  Mildiou.  II  debourre  dans  la  premiere  quinzaine  de  mai,  et  sa 
maturite,  plus  tardive  que  celle  des  autres  cepages  de  la  Rioja,  a  lieu  dans  la  seconde 
quinzaine  d'octobre  ;  il  aoute  en  novembre.  L'aspect  des  grappes  est  celui  de  la  Mazuela  et 
son  feuillage  presente  des  analogies  avec  celui  du  Grenache. 

Le  Miguel  de  Arco  n'est  pas  vinifie  separement;  cependant  il  y  a  lieu  de  supposer  qu'il 
fournit  des  vins  moins  alcooliques  et  moins  colores  que  ceux  des  autres  cepages  de  la 
Rioja.  Les  observations  faites  sur  les  raisins  de  cette  annee  (1903)  m'ont  donne  22°  5 
au  glucomelre  Gujot,  correspondant  a  il"  8  d'alcool  (Baume). 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  vigoureuse;  ti^onc  moyen  ;  port  pen  etale  ;  ecorce  de  couleur 
un  pen  plus  claire  que  celle  du  Monastrel. 

Bourgeons,  petits;  debourrement  tardif;  jeunes  feuiiles  minces,  claires,  denlees  et 
lobees,  luisantes  a  la  face  superieure,  un  pen  pileuses  sur  le  revers. 

Rameaux,  longueur  mojenne  1  '"  40  ;  le  rapport  entre  la  longueur  et  le  diametre  maxi- 
mum du  merithalle  pris  entre  le  9*^  et  12«  noeud  est  de  1™  40  —  0'"  0085;  plus  minces 
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que  ceux  du  Morrastel,  leur  diametre  maximum  est  de  0  '"  014,  couleur  de  noix  clair  el 
Ires  ramifies;  rameaux  herbaces  vert  clair;  merithalles  courts;  stries,  glabres,  a  section 
transversale  circulaire  ;  peu  de  nioelle ;  bois  tres  tendre  ;  noeuds  peu  saillants,  de  meme 
couleur  que  le  rameau  ;  vrilles  bifurquees,  discontinues  et  assez  nombreuses. 

Feuilles,  grandes,  pkis  larges  que  longnes,  longueur  0"^  -135,  largeur  0'"  156;  forme 
orbiculaire ;  quinquelobees  ;  lobes  peu  accentues;  sinus  lateraux  tres  peu  profonds  et  sinus 
petiolaire  tres  ferme ;  aspect  du  limbe  tourmente;  face  superieure  de  couleur  vert  fonce 
mat;  face  inferieure  dun  vert  clair  (moins  que  celles  du  Morrastel);  feuille  glabre  sur 
les  deux  faces;  dents  arrondies  et  tres  larges;  les  nervures  primaires  et  secondaires  sonl 
epaisses,  les  tertiaires  saillantes.  —  Petiole  dun  vert  tres  clair,  d'une  longueur  moyenne 
de  0'^105;  angle  forme  par  le  petiole  et  le  plan  du  limbe  90°;  defeuillaison  tardive, 
jaune  clair. 

Fruits.  —  Grappes,  groupees  autour  de  la  tele  de  la  souche,  tres  longues,  larges  (un  peu 
plus  grosses  que  celles  du  Morrastel),  de  forme  ailee;  longueur  moyenne  0™  15,  largeur 
0  ™  8  ;  pedoncule  tres  court,  tres  resistant,  rendant  la  cueillette  difficile  ;  rafle  de  couleur  vert 
clair,  tres  ramifiee,  a  ramifications  courtes ;  pedicelles  courts,  de  0  "^  0065  de  longueur  et 
0"^  001  de  diametre;  pinceau  tres  adherent  au  grain,  de  couleur  plus  clair  et  plus  gros  que 
celui  du  Morrastel.  —  Grains,  plutot  gros,  sub-spheriques,  tres  serres  les  uns  sur  les  autres, 
fortement  adherents  a  la  rafle,  de  couleur  noire,  converts  d'une  pruine  bleutee,  consistants, 
a  peau  epaisse  et  peu  elastique;  peu  de  matiere  colorante;  pulpe  tres  ferme,  d'un  vert 
plus  clair  et  moins  juteuse  que  celle  du  Morrastel,  dune  saveur  peu  sucree ;  pepins  au 
nombre  de  2  on  de  4  indistinctement,  de  forme  plus  arrondie  et  de  couleur  plus  claire  que 
ceux  du  Morrastel. 


L.-H.     ROBREDO. 


HERBEMONT 


Synonymie.  —  Warren,  Warenton,  Herbemont's  Madeira,  Neil  grape,  Neal  grape 
[Doivning].  —  Devereux,  Thurmond  [Phin).  —  Neal  (Thomas).  —  Brown  French 
[Bourquin).  —  Bottsi  (?)  (Child).  —  Mc  Kee  [Bush  et  Meissner). 

Historique  et  aire  geographique.  —  L'origine  de  VHerbemont  est  reslee  fort  obscure. 
C'est  i\  la  fin  du  xviii^  siecle  que,  ayant  reniarque  chez  le  juge  Huger,  a  Colombia,  dans 
la  Caroline  dn  Sud,  ce  cepage  done  d'une  grande  viguenr  et  d'une  fertilite  considerable, 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Bouchereau  :  Catalogue  de  la  coileclion  des  vi^qies  du  chateau  de  Carbonnieux 
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Le  ^'ignoble  (Paris,  1874,  1.  I,  p.  151,  el  t.  Ill,  p.  143).  —  P. -J.  Berckmans  :  Catalogue  des  cepages  ame- 
ricains  (Montpellier,  1874,  pp.  17  et  18).  —  Vialla,  Planciion  et  Ganzin  :  Les  cepages  americains  dans 
THerault  (Vigne  americaine,  Vienne,  1877,  t.  I,  p.  180).  —  A.  Millardet  :  La  question  des  \  ignes 
americaines  (Bordeaux,  1877,  pp.  38  et42).  —  Aime  Chamwn  :  Culture  theori  ue  et  pratique  des  cepages 
resistants  (Valence,  1878,  p.  21  et  seq.).  —  G.  Husmann  :  Viticulture  et  lenologie  americaine  (New- 
York,  1881).  —  l)essc  jjg  P^itz-James  :  La  vigne  americaine  en  Amerique  ( Bevue  des  Deux-Mondes, 
I'"'  mai  1881  ).  —  Foex  et  Viaia  :  Ampelographie  americaine  (Montpellier,  1883,  pp.  32,  208,  213  et 
217).  —  V.  Malegue  :  LTIerbemont  blanc  (Vigne  americaine,  Lyon,  1883,  t.  VIl,  p.  376).  —  D''*''  ue 
Fitz-James  :  Manuel  pratique  (Nimes,  1884,  pp.  74  et  112).  —  Foex  :  Semis  d'Herbemont  et  de 
Cunningham  (Vigne  americaine,  Lyon,  1884,  t.  VIII,  p.  298).  —  A.  xMillardet  :  t'specesde  vignes  d'origine 
americaine  (Bordeaux,  1885,  p.  190).  —  Busn  et  Meissner  :  Catalogue  descriptif  des  vignes  americaines 
(Montpellier,  1895,  p.  134).  —  D"^  Despetis  :  Traite  pratique  de  la  culture  des  vignes  americaines  (Paris, 
1887,  p.  33).  —  AiME  CiiAMPiN  :  Catalogue  descriptif  (Lyon,  1887,  pp.  8,  9,  II  et  li).  —  C''  de  Rova- 
SENDA  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (Paris,  1887,  pp.  54  et  90).  —  \.  Puli.iat  :  Mille  varietes 
de  vignes  (Montpellier,  1888,  pp.  95,  96,et  156).  —  D""  Grandci.ement  :  Conference  et  analyse  (\'igne  ame- 
ricaine, Macon,  1888,  t.  XII,  p.  29).  — •  A.  Bouffard  ;  Les  vins  a  TExposilion  universelle  (Annales  de 
I'Ecole  nationale  d'agriculture,  Montpellier,  1889).  —  P.  Viala  :  Une  mission  viticole  en  Amerique  (Paris, 
1889,  pp.  115,  119,  200  et  203).  —  H.  Marijs  :  Description  des  cepages  principaux  (Montpellier,  1890, 
p.  8).  —  F.  GiRERD  :  Les  producteurs  directs  (Lyon,  1890,  pp.  83  et  88).  —  M""^  veuve  Ponsot  :  Les 
vignes  americaines  (Bordeaux,  1890,  pp.  44,  48  et  60).  —  V"  de  Saint-Poi.  :  Enquete  sur  les  cepages 
americains  faite  par  la  Socicte  des  agriculteurs  de  France  (Paris,  1891,  pp.  15,  16  et  18).  —  J.  Perhaud  ; 
Revue  trimestrielle  de  la  Station  viticole  de  \'illefranche  (Macon,  1891,  pp.  41  et  44).  —  Viala  et 
Bavaz  :  Adaptation  (Montpellier,  1892,  pp.  149,  191  et  213).  —  F.  Girerd  :  Le  guide  pour  gretfer,  semer 
et  hybrider  (Lyon,  1893,  p.  100).  —  P.  Viala  :  Les  maladies  de  la  vigne  (Paris,  1893,  pp.  76,  169,  216  et 
515).  —  J.  Daurel  :  Traite  pratique  de  viticulture  (Bordeaux,  1895,  p.  70).  — ^^  Pllliat  :  Les  Baisins 
precoces  pour  le  vin  et  la  table  (Paris,  1897,  p.  123).  —  Ch.  Oberun  :  Direkttragende   Ilybriden  (Colmar, 

1900,  pp.  99  et  115).  —  Ladreit  de  Lacmarriere  :  Enquete  sur  les  hybrides  producteurs  directs  (Paris, 

1901,  pp.  lOet  11).  — Bavaz  :  Porte-grelfes  et  producteurs  directs  (Montpellier,  1902,  pp.   196  et  345).  — 
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Nicolas  Ilerbemonl  commeiKja  a  le  multiplier  el  liii  donna  son  nom.  II  le  regardaiL  alors 
comma  une  vigne  indigene,  varieLe  d'yEslivalis  presque  pure  et  doni  quelques  exemplaires 
lui  avaient  ete  signales,  a  Telat  sauvage,  dans  les  forets  du  comte  de  Warren. 

Plus  lard,  vers  1834,  plusieurs  personnes  digues  de  foi  lui  affirmerenl  que  la  souclie 
originelle  provenait  d'Europe,  soil  de  France,  soil  de  Madere.  M.  Bourquin,  de  Savannah 
(Georgie),  a  fait  de  louables  efforts  en  vue  d'etudier  le  bien  fonde  de  celte  opinion,  el  le 
resullat  de  ses  recherches  permel  de  la  considerer  comme  une  hypothese  fort  admissible. 
Lui-merae  tenait  de  ses  ancelres,  qui  les  cuUivaient  depuis  phis  de  150  ans,  apres  les  avoir, 
d'apres  lui,  imporlees  d'Europe,  deuxvignes,  donlTune,  appelee  Broirn  French  grnpe,  fut 
reconnue  par  \I.  T.-V.  Munson  pour  elre  I'llerbemont.  Or,  ce  producteur  direct  serait, 
d'apres  les  deductions  de  Millardet  qui  fait  autorite  dans  la  matiere,  uu  hybride  d'.Eslivalis 
par  Vinifera  et  Cinerea.  II  n'a  pu  etre  fabrique  en  Amerique,  puisqu'il  a  ete  connu  au  sud 
du  Texas  —  d'oii  il  est  parti  pour  se  repandre  dans  le  reste  des  Etals-I'nis  —  depuis  plus 
d'un  siecle,  c'est-a-dire  avant  qu'il  y  eut  de  cepages  d'origine  europeenne  dans  le  pays. 
D'aulre  part,  on  signale  des  importations  fort  anciennes  de  plants  americaius  a  Madere. 
Si  le  fait  est  exact,  des  bybridations  accidentelles  ont  pu  s'etre  produiles  dans  les  vignobles 
de  Madere  enlre  cepages  d'Amerique  et  cepages  indigenes,  et  ces  hybrides,  resultant  de 
croisements  naturels  et  repeles,  auraient  ete  inlroduits  ensuile  dans  le  Sud  des  Klats-Unis 
par  des  colons. 

A  I'appui  de  cette  opinion,  M.  Munson  ajoule  quil  exisle  encore  actuellemenl,  dans  le 
Sud  de  I'Europe,  d'autres  planls  analogues,  issus  de  croisements  similaires;  et  il  en  donne 
pour  preuve  des  pepins  d'Herbemonl,  ou  dune  I'ornie  Ires  voisiue  de  1  Ilerbemonl. 
recueillis  par  lui  sur  une  vigne  imporlee  recemment  de  ^'alence  (Espagne)  dans  le  Texas. 

La  solution  elegante  de  MM.  Bourquin  et  Munson  eclaiie  d'un  jour  nouveau  lorigine 
si  obscure  de  rHerbemont  en  donnanl  les  raisons  de  Tintervenlion  du  \.  A'inifera  dans  la 
creation  de  cet  hybi'ide  complexe;  si,  faule  de  documents  precis,  leur  ingenierse  bypo- 
Ihese  est  hisloriquement  contestable,  au  point  de  vue  ampelographique  elle  est,  d'apres 
Millardet,  rigoureusement  vraie. 

Aux  Etats-Unis,  I'Herbemont  occupe,  dans  le  Sud,  la  large  place  qu'a  su  prendre  le 
Concord  dans  le  Nord.  Sa  culture  est  prospere  dans  le  Texas,  la  Georgie,  la  ^'irginie,  la 
Caroline  du  Sud,  la  Floride  el  la  Louisiane.  Au  Texas  principalement,  il  conslitue  d'impor- 
tants  vignobles;  mais  au  dela  du  Missouri  il  disparail;  car,  pour  lui  pernieltre  d'affronler 
impunenient  les  froids  rigoureux  de  I'liiver,  on  seiail  oblige  d'eulerrer  ses  soucbes  a  cbaque 
automne. 

Son  extension  s'esl  trouvee  limilee,  en  Americpie  comme  en  Europe,  a  la  fois  par  les 
rigueurs  du  climat  el  par  la  composition  du  terrain.  Son  adaplalu^n  est,  en  effel,  assez 
delicate  :  elle  exige,  comme  nous  le  verrons  plus  loin,  des  terrains  fertiles  et  meubles, 
surtoul  caillouleux  el  rouges,  permeables,  sains,  cliauds  a  leur  surface  el  demeiuant  tVais 
dans  le  sous-sol.  Ce  genre  de  teriain  nest  pas  tres  coiuinun  dans  les  vignobles  de  France; 
aussi  I'Herbemont  n'y  occupe-t-il  quune  place  reslreinle. 

F^ssaye  lout  d'abord  en  Languedoc  et  en  Provence,  avec  des  succes  divers  oi^i  les 
insncces  dominaienl,  il  s'esl  cantonne  peu  a  pen  dans  le  Sud-Ouest  o(i  ses  exigences 
d'acclimatation  semblent  satisfaites.  G'est  dans  les  sols  riches  du  Lot-et-Garonne,  de  la 
Gironde  et  des  Charenles  que  ce  cepage  continue  a  elre  cultive  avec  profit. 
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Sa  inaliii'ilL'  tardive  a  einpeche  ses  partisans  de  le  faire  remonter  an  nord  jnscjira  Lyon. 
l']L  c'esi  fori  lieurenx,  car  par  les  liivers  Ires  froids  il  serait  expose  a  y  etre  delrnit  totale- 
nient,  fi;ele  jnstju'anx  racincs;  ee  (pii  liii  est  arrive  dans  le  Rhone,  en  1879-80,  eliez 
M.  (iaillard,  de  iJri^nais.  C]e  defanl,  en  France,  de  niurir  lard,  est  devenn  au  Bresil  un 
ineslinial)le  nierite,  ]>arce  cpie  ee  retard  dans  la  niatiiraison  dn  I'rnit  fait  ecliapper  ses 
vendanges  a  la  saison  des  pluies.  Le  D''  Barretto  dit  qu'on  Ta  plante  la-bas  snr  nne  grande 
^ciielle,  sauf  dans  les  terres  calcaires  oil  la  Chlorose  Teniporle  raj)idenient. 

Cette  horrenr  dn  calcaire,  qn'il  a  heritee  du  Ginerea  et  de  IMvslivalis,  a  limite  des  le 
debnt  son  role  de  porle-greffe.  De  pins,  sa  reprise  de  bontnre  ti-es  manvaise,  son  bois 
Iroj)  dnr  se  fendant  conime  le  jonc  et  sa  resistance  pliyIloxeri(pie  senlenient  nioyenne 
n'etaient  ])as  propres  a  Ini  concilier  les  sympathies  des  grelTenrs.  Anssi,  rilerbeniont-snjet 
a-t-il  rapidement  cede  la  place  a  des  aniericains,  pnrs  on  hjbrides,  pins  acconiniodants  et 
qni  Ini  etaient,  a  tons  egards,  bien  snperieurs. 

Kn  tant  que  prodncteur  direct,  sa  sante  generale  aerienne,  qni  est  bonne  et  le  recom- 
mande  a  la  cnltni'e  extensive,  lui  a  redonne  nn  regain  de  favenr  parcesannees  de  mevente, 
an  moins  dans  cerlaines  regions  dn  Snd-Onest.  II  y  avait  fait  naitre,  an  debnl  des  essais 
aniericains,  de  grandes  esperances  qn'il  iTa  pas  compleleinent  jnstifiees.  II  y  devait  joner 
le  loleqne  le  Jacqnez  a  rempli  dans  le  Snd-l*^st.  Sa  vogne  fnt  enorme. 

Depnis  ce  teinps-la,  des  selections  en  ont  eie  faites  en  vne  d'ameliorer  sa  fertilite,  et,  a 
cote  de  ces  selections  bien  fixees,  des  semis  interessants,  d'Anrelles,  Tonzan,  etc.,  vinrent, 
eux  anssi,  soUiciter  Tattention  des  proprietaires  girondins  et  charentais.  C'est  snrtont  dans 
les  pays  de  FoUe-IJlanche,  Cognac  et  Armagnac,  oh  le  vin  rouge  est  rare,  et  a  cause 
meme  de  sa  rarele  recherche  par  la  consomination  onvriere,  que  rHerbemont  s'est  deve- 
loppe,  dans  la  plaine  bien  entendu  et  loin  des  coteaux  calcaires.  Fait  en  blanc,  son  vin 
passe  a  la  chaudiere  comme  celui  de  la  Folle  et  donne  nne  assez  bonne  eau-de-vie;  cuve  en 
rouge,  il  procure  au  proprietaire  une  boisson  estimee  de  son  personnel  sinon  toujours 
aceeptee  du  commerce. 

Fn  somme,  I'ensemble  de  ses  qualites  de  rusticite  tend  a  maintenir  actuellement  a 
rilerbemont  son  importance  culturale  et  lui  permet  meme  de  pretendre  a  remplacer 
rOthello  qui  laiblit  de  Ions  coles.  Mais  la  sensibilite  au  froid  de  son  bois  et  de  ses  racines, 
jointe  a  Fepoque  tardive  de  la  maturite  de  son  fniit,  Tempechera  toujours  de  remonter  vers 
le  Centre,  on  il  ne  pent  donner  que  des  deboires. 

Ampelographie  comparee.  —  Lllerbemont,  dit  PuUiat,  par  ses  caracteres  appartient 
au  groupe  des  vignes  .i']stivalis  qni  se  distinguent  par  des  sarments  forts,  ordinairement 
eriges,  d'une  couleur  plombee  vers  les  nwnds,  par  des  feuilles  relativement  grandes  et  pen 
duveleuses,  et  surlout  j)ar  leurs  raisins  pins  volumineiix  que  ceux  des  autres  varietes  ame- 
ricaines,  et  dont  les  grains  j)eu  pnlpeux  ne  presentenl  pas  de  saveur  foxee.  II  fait  partie  des 
/Estivnlis  du  Sud^  gronpement  faclice  cree  par  Engelmann  qui  y  a  reiini  des  plantes  bien 
dissemblables.  M.  T.-\\  Mnnson  y  a  puise  les  elements  de  ses  Bourquinia^  famille  dediee 
a  Bourquin  qui  s'est  votie  a  retiide  de  Torigine  de  leurs  principaux  membres,  Herbemont 
et  Jacquez.  M.  Pierre  Viala  a  subdivise  avec  raison  ce  groupe,  en  mettant  d'un  cote  les 
cepages  ii  feuilles  lobees  et  a  grappes  ailees  tels  que  FHerbemont  et  le  Jacquez,  et  de 
Tantre  ceux  a  feuilles  entieres  et  a  grappes  ramassees  tels  que  le  Cunningham  et  le  Black- 
July. 
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Depiiis  It's  ohservalions  du  Millardfl  on  s'accoi'de  a  considerer  I  I  Ifi'heiuoiil  coninie  iin 
li>l)iide  lernaire  d^l']slivalis-Cine^'ea-^  iiiifera,  combinaison  oii  O'clale  k'llenieiil  la  piedo- 
iiiinance  de  T^'^slivalis  qiron  a  pii  lon^^lenips  le  prendre  ponr  un  J'^slivalis  ])iir.  Cinei'ea  el 
^  inilVra  denienrenl  exterienienienl  l)ien  pen  niarques.  A  la  rigneui'  on  pent  reconnailrc 
J'intlnence  amelioraliice  dn  ^'ini^el■a  dans  la  quaiile  de  franchise  relative  des  prodnils  de 
rhybride,  vin  el  ean-de-vie,  el  c'esl  a  elle  aussi  qu'il  faul  atlribner  la  sensibilile  pliylloxe- 
riqne  de  son  sysleme  radicnlaire  pins  charnn  el  pins  expose  anx  nodosiles  el  Inberosiles 
qne  celni  dn  V.  ^Estivalis  propremenl  dit. 

Dans  la  sjnonymie,  la  plnparL  des  appellations  i'onl  allnsion  a  des  lienx  d'origine  d'oii 
le  cepage  aurail  ele  lire  primilivement,  soil  qn'on  le  suppose  venn  des  forels  de  \\'arren, 
soil  qu'on  le  dise  apporte  de  Madeira.  Tons  ces  nonis  s'appliquenl  bien  a  la  nieme  variele. 
Neanmoins  le  Warren,  cnllive  a  IKcole  de  Montpellier,  aurail  montre,  dans  son  feuillage 
a  sinns  plus  ouverls  el  a  denture  plus  aigue,  quelques  legeres  differences  avec  rilerbemonl 
type. 

Le  Bof/.si  a  ele  donne  a  Bush  el  Meissner  par  lenr  conipalriole  Child  comme  le  veritable 
Herbemont  apporle  a  Natchez  de  la  (]aroline  dn  Sud,  il  y  a  une  cinqiiantaine  d'annees. 
Mais,  apres  essai  comparalif,  ils  ont  reconnti  an  Bottsi  une  coloration  du  grain  rose,  plus 
ou  nioins  t'oncee  sans  elre  jamais  noire,  el  une  sensibilile  assez  grande  an  Mildiou,  carac- 
teres  qui  leur  ont  perniis  d'interrompre  d'abord  sa  culture  pen  remuneralrice  el  de  le  diffe- 
rencier  ensnite  de  rHerbeniont  chnit  il  senible,  par  aillenrs,  un   Ires  proche  parent. 

Ibinvood,  Dunns  f/r,ipe,  Pnuhne  el  Muskogee  passent  egalenienl  poni'  des  varieles 
d'Herbemont.  b^lant  de  nnl  inleret  jiour  nous,  nous  ne  nous  y  arrelerons  |)as.  C'est  en 
France  qne  les  semis  d'Herbemont  ont  ete  les  plus  nonibrenx  el  les  plus  fructuenx.  II  est 
bon  de  connaitre  les  caracleres  des  principaux  d'enlre  eux. 

Le  Mahks,  semis  d'Herbemont  fait  en  1877  par  M.  Foex  el  dont  voici  la  description 
fidele  :  cepage  fertile,  niatnrite  conlemporaine  de  cellede  I'Aramon.  Souche  vigourense,  port 
etale,  tronc  un  pen  grele,  ecorce  caduque  el  en  lanieres  elroiles  ;  sarmenls  assez  longs,  plulot 
grelcs,  dun  brnn  clair  a  1  aontement,  a  merilhalles  moyennement  allonges,  ntt'uds  aplatis, 
sinueux ;  vrilles  discontinues,  greles,  se  lignifiant  a  Tarriere-saison ;  feuilles  moyennes 
ou  petites,  qninquelobees,  qnelquefois  sub-lobees,  les  sinus  principaux  profondement 
decoupes;  un  pen  tonrmenlees  et  repliees  nn  pen  en  gouttiere,  un  pen  plus  longues  que 
larges ;  sinus  petiolaire  prol'ond,  onverl  en  foinie  d'U  ;  dents  aigues,  d'un  vert  terne  a  la 
face  superieure,  reconverles  a  la  lace  inierienre  de  poils  raides  et  colonnenx  snr  les 
nervures  el  sous-nervures  ;  petiole  grele,  formanl  generalement  nn  angle  droit  avec  le 
limbe  ;  les  feuilles  se  phujuent  de  rouge  par  places  a  I'arriere-saison.  (irappe  allongee, 
cylindro-coniqne,  un  pen  ailee ;  grains  moyens,  legerement  ovoVfles,  dun  bean  noir 
prnine,  a  stigmale  persistant,  central;  peau  un  pen  epaisse,  pulpe  fondante.  sncree,  a  jus 
non  colore;  graines  un  pen  allongees,  a  bee  saillant,  raphe  proemineni,  chalaze  circnlaire 
proeminenle. 

A  I'Exposition  pomologiqne  de  Lyon  de  seplembre  1<SS7,  PuUial  presenle  un  semis 
d'Herbemont  qu'il  avail  cree  en  1870  par  une  hybridation  avec  le  Portugais  bleu.  Voici 
la  silhouetle  rapide  de  rHKHBEMONT-PuLUAT  :  souche  de  vigueur  moyenne,  assez  resislante 
anx  maladies  cryptogamiqucs ;  sarmenls  nn  pen  greles,  mi-eriges,  merithalles  assez  longs; 
bourgeonnemenl  legerement   duvetenx,   dun    blanc  jaunatre ;   fenille  moyenne   ou   sous- 
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inoyeniie,  ])i'(.'s(nu'  orhiciilaire,  glabi'o  et  legerenienL  I)tillee  super,  a  peu  pres  sans  duvel 
inleriein'cnR'ul,  saiif  (pichjiR's  pelils  polls  coui'Ls  el  epais ;  sinus  superieurs  maixpies  on 
bien  niar(|ues,  uu  j)eu  ouverls;  sinus  secondaires  peu  on  point  appaients  ;  sinus  peLiolaire 
lonjoiii's  hu'ii  oiiverl;  petiole  courL  el  un  peu  grele ;  denture  lonj^ue,  un  peu  elrcjile,  fine- 
menl  aeuminee.  (lelle  feuille  ne  rappelle  en  rien  ni  celle  de  rilerbemonl,  ni  celle  dn 
Porlugais  :  elle  se  leinte  de  rouge  vit"  au  moment  de  loinber.  Grapp*  moyenne  on  uu  peu 
sous-moyenue,  lonjours  un  peu  longuemenL  cylindro-conique,  parfois  un  peu  ailee  ou  uu 
peu  rameuse,  pen  serree.  sur  un  pedoneule  un  peu  long  et  fort  (caraeteres  qui  rappellenl 
uu  peu  eenv  de  la  grappe  d  Ilerbcniont) ;  grains  moyens  ou  sous-moyens,  uu  peu  sujels 
au  milleranl,  de  forme  orbiculaire,  sur  des  pedicelles  assez  longs  et  de  moyenne 
force  lorsqu'ils  portent  des  grains  de  grosseur  normale,  plus  greles,  avec  des  grains 
niillerandes ;  chair  un  pen  ferme,  sucree,  legerement  astringente,  a  saveur  simple,  ne 
rappelant  nuUement  ni  celle  de  T/Estivalis,  ni  celle  du  Portugais  bleu;  peau  nn  peu 
ejjaisse,  bien  resistante,  dun  rouge  clair,  pruine,  tirant  sur  le  gris  a  la  maturite  qui  est 
de  l'"''  epoque. 

Les  Hehbemoint  d'Auuellks  1  et  2  sont  issus  de  semis  faits  en  Algerie  par  M.  d'Aiirelles 
de  Paladines.  La  predominance  du  Vinifera  y  est  tres  accnsee  :  ampleur  de  grappe  d'oti 
rendement  superieur,  bouturage  facile,  maturite  un  pen  plus  precoce  sont  evidemment  des 
avantages  qu'ils  tiennent  du  Vinifera,  mais  ces  avanlages  sont  cherement  payes  par  la 
qualite  mediocre  du  vin  et  par  la  diminution  de  resistance  phylloxerique  devenue  tout  a 
fait  insuffisante  et  cotee  3.  Cette  extreme  sensibilite  au  Phylloxera  a  ete  le  principal 
obstacle  a  leur  extension. 

Ce  u'est  point  le  cas  de  rPlERBEMONT-TouzAN,  semis  fait  en  IcSSO  par  M.  Lauze,  a  Agen, 
el  provenant  dune  fecondalion  d'Herbemout  par  le  Grapput  ou  Bouchales,  appele  Touzan 
en  Armagnac,  puisque  sa  cote  de  resistance,  evaluee  a  14,  depasse  meme  celle  de  THerbe- 
monl  type.  Aussi  ce  cepage  s  est-il  repandu  beaucoup  plus  que  les  deux  autres.  II  est 
d'ailleurs  sain  et  productif  :  son  feuillage  est  dun  vert  clair  moins  fonce  que  celui  de 
I'Herbemont;  son  raisin  gros,  et  garni  de  grains  bien  moyens,  annonce  un  rendement 
eleve.  II  produit  2  a  3  kilog.  par  souche.  Son  debourrement  est  tardif  et  le  fait  echapper  aux 
gelees  de  printemps;  sa  maturite  est  un  peu  plus  precoce  et  son  vin,  peu  colore,  ressemble 
a  celui  de  TAramon.  II  craiut  un  peu  le  Mildiou,  mais  parait  refractaire  a  rOidium.  Mene 
a  taille  longue  sur  cordon,  je  Tai  vu  tres  bean  dans  I'lierault  chez  M.  Azemar,  a  Ganges, 
et  dans  la  Drome  chez  M.  Ghenivesse. 

En  1883,  M.  Malegue,  Teminent  viticulteur  des  Pyrenees- Orientales,  signale  dans  la 
Vigne  ainericaine  qu'il  avait  obtenu  dans  son  vignoble  de  Pezilla-la  Riviere  un  Herbemont 
BLANC,  d'une  resistance  au  Phylloxera  analogue  a  celle  du  Touzan,  et  au  Mildiou  a  celle  de 
FHerbemont  rouge;  ce  cepage  blanc  lui  semblait  plein  de  promesses.  La  plante  est  vigou- 
reuse,  son  port  est  sub-erige  et  son  bois  assez  gros.  Les  sarments  sont  legerement  pruineux 
et  de  couleur  plus  claire  que  ceux  du  type  originel.  Feuillage  decoupe ;  le  petiole  porte  un 
assez  grand  nombre  de  poils  subules  et  se  colore  en  rose  en  automne;  limbe  glabre,  dun 
vert  plus  tendre  super  que  dans  FHerbemont,  vert  grisatre  en  dessous;  nervures  saillantes 
et  pileuses.  La  feuille  est  rarement  trilobee,  ordinairement  a  cinq  lobes,  assez  souvent  a 
sept  et  meme  quelquefois  a  neuf  par  la  formation  de  deux  lobules  a  la  base  du  lobe  supe- 
rieur, et  d'aulres  lobules  sur  le  cote  et  a  la  base  des  lobes  inferieurs;  dents  peu  saillantes, 


ROY-CIIEVIilKR. 


HERBEMONT 


2B1 


Ires  inegales ;  sinus  basilaire  ouvert.  (irappe  de  forme  conique  eL  ailee;  grains  scrres,  un 
pen  inegaux,  de  couleur  doree  et  d'une  savenr  Ires  fine  eL  Ires  sncree. 

Sa  ferlilite  seulement  moyenne  eL  sa  maluriLe  lardive  onL  empechL'  ce  plauL  de  se 
repandre  dans  bien  des  vignobles  qui  auraienl  desire  pi'ofiLer  de  ceLLe  acquisition  Ires 
inleressanLe. 

Un  autre  Herbemont  blanc  a  ele  signale,  en  1888,  par  M.  SabaLier,  a  la  (irnnjn  experi- 
mental de  Barcelone.  II  n'esL  guere  sorii  d'Espagne  et  nous  n'avons  pu  savoir  exactenienL 
en  quoi  il  se  diiFerenciait  de  celui  de  M.  Malegue. 

Parnii  les  descendants  de  riierbemont  il  faul  ciLer  aussi  quelques  numeros  deja  connus 
de  nos  hybrideurs  frangais  ou  ce  cepage  est  intervenu,  avec  plus  ou  moins  de  bonheur, 
dans  leurs  combinaisons  complexes.  Dans  la  collection  Seibel,  notons,  parmi  les  blancs, 
un  numero  tres  fertile,  le  W49  Herhemont  TouzanX  Semillon,  et,  dans  les  noirs,  les 
nos  109  et  304  Linsecumii  X  Herbemont ,  et  iOOl  et  W03  Jtv(/er  70  X  Herhemont 
dAurelles  I.  Dans  la  collection  Castel,  les  n^*^  6W,  9'29,  931,  1113,  3534  et  3540,  lous 
Rupestris-OthelloX Herhemont  cl Aurelle.s,  puis  les  n"s  ///,  115,  1'20,  I '21,  225,  227  el 
229,  ioui^  NorihXiIerhemont-dWurelle,  entin  le  55/0,  Elvira  X  Herhemont  et  d'antres 
encore.  Quelques-uns  de  ces  hjbrides,  soit  rouges,  soit  blancs,  se  sonl  montres  mauvais 
greffons,  principalenient  sur  Rupestris  du  Lot. 

La  vegetation  de  FHerbemont  est,  sous  notre  climat,  assez  souvent  defeclueuse.  C'est 
un  cepage  rampant,  poussant  assez  mal  dans  la  majeure  partie  des  terrains  du  Midi  ou 
son  feuillage  conserve  presque   toujours  une  teinte  jannatre. 

Voici  les  ej)oques  de  vegetation  de  ce  plant  a  I'l'xole  de  Monlpellier  : 


C  li  r  A  G  E 

DEBOl  Iimri.MENT 

FLORAISON 

MATUniTli 

lIc'il)('inoiil  ...           .           .    . 

25  mars  -  1.5  avril 

30  mai  -  12  jtiin. 

10  seplemljre  -  14  sept. 

Dans  les  pays  septenlrionaux,  la  maturile  de  son  bois  e!  de  ses  fruits  est  beaucoup  plus 
tardive  et  les  gelees  d'automne  lui  font  le  plus  giand  nial. 

Culture.  —  La  culture  de  riierbemont  se  trouve  dominee  et  limilee  par  Irois  facteurs 
importauts  :  son  adaptation  au  sol  (|ui  est  delicate,  son  acclimalation  qui  exige  de  la 
chaleur,  el  sa  resistance  pbyllo\eri([ue  <{ui,  pour  elre  sutfisante,  demande  d'excellents 
terrains. 

Aux  l^tats-Unis,  Bush  et  Meissner  douueiil  ce  cej)age  comme  «  s|)ecialenu'ul  approprie 
aux  coteaux  calcaires  ».  Le  fait  nous  pai'ail  (raulaul  plus  surpreuant  que  le  V.  .Estivalis  a 
I'etal,  sauvage  n'exisle  guere  que  dans  les  terrains  anciens,  granitique,  siliirien,  devonien, 
cambrien  et  carbonifere,  tons  depourvus  de  carbonate  de  cliaux.  D'apres  M.  Pierre  A  iala, 
riierbemont  est  cultive,  en  Amerique,  dans  des  terrains  fertiles  et  meubles  ou  dans  des 
sols  caillouteux  et  rouges,  sols  riches  el  (pii  s'echauffenl  facilement.  C'est  bien  la  aussi  son 
adaptation  en  France  telle  que  I'a  revelee  Texperience  de  longues  annees  et  telle  que  la 
faisaient  prevoir  les  discussions  documentees  du  Congres  de  Montpellier  de  1881.  Des 
cette  epoque,   sa   propension   a  la  Chlorose   calcaire   etait   signalee   par  M.   Verneuil,   en 
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Cliarciilc;  par  M.  Bielierel,  clans  la  Drome,  eL  par  le  D''  IJarreUo,  au  Bresil.  Dans  le  Var, 
en  j)Iein  diluvinni  alpin,  il  se  nionlrail,  cliez  le  D''  Ricliet,  particnlieremenl  bien  adaple  et 
plus  vi^onrc'ux  peul-elre  (jne  le  Jaecpiez.  Dans  le  Sud-Ouesl,  la  oil  il  siibsisle  eneore  a 
riienre  acUielle  en  |)lanlali()ns  crime  eeiiaine  imporlance,  ce  sonl  les  sols  silieo-argilenx, 
sains,  lerrn^ineux,  prol'oncls  el  non  ealeaires  cjui  hii  onl  assure  eeLle  longeviLei. 

^jme  [n^  tlucliesse  cle  Filz-James  a  proLesltJ  eonlre  le  dire  des  ampcilographes  amc^-rieains 
prelendant  cjue  la  seeheresse  et  la  pauvi'ele  du  sol  elaienL  nciccssaires  a  Tabondance  cle  sa 
frueliliealion  el  a  la  malurilc'  parl'aile  de  son  t'ruil.  C'esL  probablemenL  all'aire  de  climal  et 
de  lignes  isothermes,  eai' dans  la  zone  de  Saint-Benezet  e'est  juslemenl  dans  les  alluvions 
cpi'il  s'est  montrti  le  plus  fertile.  Bien  cju'il  ait  etc^  proelamci  resislant  a  la  seulieresse  en 
Camargue  par  M.  Beieh  el  cjue  Planelion  ait  eonseillcj  de  le  planter  en  eoteau,  il  faut  bien 
se  garder  de  le  riscpier  sur  n'imporle  cpiel  eoteau;  il  est  prudent  cle  lui  tiviler  ceux  a  sol 
superfieiel  et  trop  see.  Get  liybricle  se  comporte  tres  bien  sur  les  Gausses  du  Lot;  mais 
Taridilt^  apparente  cle  ees  maigres  plateaux  est  un  veritable  trompe  Tcjeil,  paree  cpie  leurs 
roehes  recelent  dans  leurs  anl'racluosites  de  calcaire  dui-  et  inassimilable  des  poches 
d'exeellent  limon  rei'rugintux  non  ealeaire  oil  les  raeines  senf'oneent  prol'onck'menl  el  se 
metlenta  Tabri  de  la  st'clieresse  et  du  Plijlloxc^ra.  G'est  vraisemblablement  son  adaplation 
aux  roeailles  ingrates  des  eausses  et  des  garrigues  cpii  coiitribua  a  lui  donner  la  repulalion 
dun  porte-greffe  rusticjue.  A  ce  point  de  vue  il  nous  senible  sans  valeur  aucune. 

Son  bouturage,  comme  celui  de  la  plupart  des  ^^slivalis,  est  difficile  en  plein  air  et  sans 
soins  spc^ciaux.  Dans  diverses  experiences  de  racinage,  Berckmans,  en  Gciorgie,  n'accuse 
que  6  "/o  de  reussite ;  Millardet,  en  terrain  sec,  meme  arrose,  3  *^/y ;  Lalanne,  dans  un 
terrain  argilo-calcaire  humide,  avec  sous-sol  argileux,  25  °/o ;  enfm  Gaston  Bazille, 
sur  les  revers  de  ses  fosst^s  de  pre,  a  Latles,  66  "/q.  Ge  succes,  constate  et  comniente 
par  Millardet,  est  lout  a  iait  exceplionnel  et  ne  sert  qu'a  faire  ressortir  la  com- 
plexite  des  condilions  cle  milieu  qu'exige  THei^bemonl  pour  s'enraciner  en  plein  air. 
Les  viticulleurs  americains  mulliplient  habituellement  les  .Llslivalis  sous  bache  chaufft^e. 
S'il  reprend  mal  de  boulure,  THerbemont,  par  eonlre,  accepte  bien  la  grefl'e ;  son 
affinite  passe  pour  bonne  et  le  greffage  des  Vinifera  sur  ses  raeines  n'a  pas  cause  trop 
de  mecomptes.  Quelques  pratieiens  cependanl  ont  reproclici  a  son  bois  de  fendre  sous  le 
couteau  comme  le  jonc  ;  d'aulres  onl  note  qu'il  communiquait  a  ses  grefFons  une  maturite 
tardive  el  parl'ois  meme  un  pen  de  coulure.  II  serait  oiseux  de  recherclier  si  ces  reprocbes 
sonl  enlierement  fondc^s,  car  si  le  role  de  I'llerbeniont  produeleur  nous  semble  limitti,  celui 
de  THerbemont  porte-greffe  nous  parait  lout  a  fait  lerminci.  II  ne  manque  pas  anjourd'bui 
d'bybrides  de  tons  genres,  americo-amt^ricains  ou  franco-americains,  qui  lui  sont  nette- 
ment  superieurs  sous  le  double  rapport  de  Tadaptation  el  de  la  resistance  phylloxerique. 

L'Herbemont  a  la  cote  12  de  resistance  au  Phylloxera.  Gette  note  est  suffisanle  pour 
expliquer  sa  survivance  de  franc-pied  en  terrain  propice,  mais  non  pour  engager  a  Tadopter 
comme  sujet.  Gelle  rt?sislance,  seulemenl  moyenne,  est  cependanl  reelle.  EUe  a  ete  signalee, 
des  1876,  par  M.  Oberlin  qui  a  constate  sa  bonne  lenue  dans  les  laches  phylloxeriques 
des  pepinieres  Baumann  a  Bolhviller.  Au  dc^bul  de  son  importation  en  France  et  lors  de 
sa  plus  grande  vogue,  sa  resistance  n'elail  suspectee  par  personne  ou  presque;  elle  n'cilait 
pas  en  cause,  et  Planchon,  Millardet,  Pulliat  el  d'aulres  non  moins  competents  I'onl  affirrnee 
a  maintes  reprises.  En  1879,  cependanl,  le   D''  Saurel  s'inquiete  de  voir  ses  Herbemonts 
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tlecliir  nil  pen;  lenr  moelle  est  devemie  noire;  il  confie  aux  leclenis  df  la  Vir/iw 
nmericnine  ses  preoccupalions  a  leur  siijeL  et  ses  crainles  secreles.  Le  1)''  Daviii  iiii  iiicl 
la  moi't  dans  Tauie  en  lui  repondanL  qu'il  doit  se  Irouver  en  presence  traUaqnes  pliylloxe- 
riques.  <(  D'ailleurs,  ajoule-l-il,  qn'on  me  monlre  des  Herbemonls  de  5  ans  conlinuanl  a 
vegeler!  »  A  ce  pessiniisnie  exagere  Planchon  repond  en  cilanL  le  vignohle  de  Meric  a 
M.  Gaslon  Bazille. 

Dans  le  Bordelais,  le  tlirecteur  dn  champ  de  la  Soiiys  constate,  en  18<S6,  qne  I'llerbe- 
mont  ne  pousse  plus  comma  an  debut.  II  n'ose  attiibuer  aux  attaques  phylloxeriques  ce 
ralentissement  de  la  vegetation  et  il  prefere  en  accuser  les  intemperies  de  Tannee  prece- 
dente,  mais  on  sent  parfaitement  que  son  opinion  personnelle  incline  a  voir  dans  le 
Phylloxera  le  veritable  coupable.  ¥A  cela  n'a  rien  de  bien  surprenant.  Sur  tons  les  points 
oil  rilerbemont  etait  mal  adapte  le  Phylloxera  a  en  raison  de  ce  plani,  direct  ou  greffe  ; 
mais,  an  contraire,  la  oil  il  s'est  Irouve  dans  des  conditions  de  defense  naturelle  favorable 
il  est  devenu  de  plus  en  j)lus  beau  avec  I'age. 

Tout  recemment,  M.  Verneuil  a  bien  voulii  me  communiqner  le  fait  suivant  qui  est 
typique  :  «  J'al  des  llerbemonts,  m'ecrit-il,  plantes  en  sol  sdico-argileux,  assez  profond, 
«  en  1881  et  greffes  en  1883  en  Folle-HIanche,  qui,  en  1893,  annee  tres  seche,  m'avaient 
«  paru  faiblir  ;  ils  portaient  d'ailleurs  des  luberositt^s  nombreuses  et  avaient  des  extremites 
«  de  racines  entierement  pourries.  Les  croyant  perdiis,  j'ai  voulu  les  remplacer.  Les  rangs 
«  etant  espaces  a  2'"  30,  j'ai  fait  fortement  fumer  an  fumier  et  defoncer  a  la  fourche  de 
«  jardin,  a  0  '"  45  de  j)rofondeiir,  le  sol  eiilre  les  rangs,  puis  j'ai  plaiite  entre  cluujue  rang 
((  d'Herbemont  un  rang  de  Ixiparia  greffe  en  FoUe  Blanche.  Mais  les  lierbemont  out  pris 
«  une  vigueur  nouvelle,  et  les  Biparia  grelFes  ont  vegete  si  miserablement  qu'il  y  a  un  an 
«  je  fus  I'eduit  a  les  arracher.  Bs  etaient  litteralement  eloutTes  par  les  Herbemont  qui, 
((  aujourd'hui,  ont  21  ans  et  sont  tres  beaux  malgre  le  Phylloxei-a.  Conclusion  :  la  resis- 
<(  tance  phylloxerique  de  T Herbemont  est  sutlisanle  dans  les  terrains  de  profondeur  et  de 
«  compacite  moyennessoiis  le  climat  des  Charentes.  »  Xous  ajouterons  :  et  partout  ailleurs 
oil  il  rencontre  les  memes  conditions  d'existence. 

Mais  son  regain  d'actualile  lui  vient  moins  de  sa  resistance  phylloxerique  que  de  sa  sanle 
exterieure,  sante  remarquable  et  superieure  surtout  a  celle  de  son  cousin  germain,  le 
Jacquez.  Pen  sensible  an  Mildiou  el  an  Black-Bot,  il  brave  rOi'dium;  et,  malgre  les  craintes 
de  Berckmans  qui  avait  annonce  sa  deplorable  pro.pension  a  la  carie  noire  en  Amerique,  il 
resiste  aussi  a  rAnlhracnose.  Ses  seconds  bourgeons  sont  frucliferes  :  Planchon  a  constate 
le  fait  apres  les  gelees  de  [)rintemps  de  187*.).  Ces  qualites  emiiientes,  jointes  a  une  ferlilite 
reguliere  (jui,  pour  ne  pas  egaler  celle  des  cepages  proven^-aux,  approche  d'assez  pres  celle 
des  plants  du  Sud-Ouest,  et  a  une  qualite  de  produit  acceptee  ])ar  le  commerce  an  moiiis 
sous  forme  d'eau-de-vie,  ont  fait  que  I'lierbemont  subsiste  encore  aujourd'hui  comme 
producteur  direct.  Sa  culture  merite  done  quelque  attention. 

A  cote  des  avantages  que  nous  avons  riiumeres  plus  haul,  la  ciillure  de  rilerbemont  ne 
va  pas  sans  quelques  inconvenients.  la  sensibilite  de  ce  cepage  aux  froids  des  hivers 
rigourenx,  raoutement  tardif  et  souvent  defectueux  de  son  bois  et  lepoque  de  maturite  de 
son  fruit  Tempechent  de  remonter  vers  le  Nord.  An  Sud,  il  n'est  pas  loujours  sans  defauts. 
Le  D'"  Gauthier  signale,  a  Nice,  la  chute  prematuree  de  ses  grains  qui,  certaines  annees,  a 
compromis  sa  vendange. 
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L;i  lailli-  <nii  liii  convieiil  lu  iiiieiix,  CDinine  a  la  pliiparl  dcs  [)r()iliicleiirs  diit'cls  aineri- 
cains,  ti-l  iiiie  laillc  longiie  sur  cordon  [)erinaneiil  plus  ou  moms  developpc  ;  line  (luyol, 
simple  oil  double  ne  siillil  pas  loujours.  II  I'aiil  pi'opoi'lioiiner  la  dimension  el  le  nombre 
des  eoiir^ees  a  la  vigiieur  des  souclies  el  les  rendre  inverses  de  leiir  dej^rc'  de  seleelion. 
Nous  axons  vii  des  llerbemonLs  lailles  eoiirl,  en  gobelel,  eL  trim  rendemenL  saLisfaisaiil ; 
mais  en  general,  la  grande  vigueur  dii  [)lanl,  reclame  une  cerlaine  arborescence  qu'il  esl 
facile  d'oblenir  dans  des  planlalions  assez  espaeees  eL  siluees  en  sol  rit-lie.  Meissner 
reeommande  aiissi  de  ne  pas  oubliei'  iin  eeimage  en  ele.  II  ne  nous  j)arail  pas  indispen- 
sa])le  :  conduit  sur  un  seiil  lil  de  fer  place  bas,  siir  lequel  on  lixe  les  brandies  a  Iruil, 
rilei'bemoni,  planle  a  '2  meli'cs  en  tons  sens,  couvre  louL  le  sol  de  ses  branches  eL  elouU'e 
les  mauvaises  herbes.  II  se  porLe  souvent  niieux  ainsi  que  Lrop  Laille  eL  Irop  rogne. 

Son  rendemenL  mojen  esL  de  OO  a  70  liectoliLres  a  riiectare.  Insuflisanl  dans  le  I.angue- 
doc,  ce  produiL  esL  juge  saLisfaisanL  en  Gironde  eL  en  CliarenLe.  Kn  Ameriqiie,  Downing 
I'avaiL  saliie  dii  surnom  de  sacs  a  vin,  B^ic/s-  of  /cine,  mais  en  France  ce  qiialiiicalif  a  du 
])araiLre  exagere.  Neanmoins,  le  prix  de  revienL  eLanl  reduiL  par  la  simplilicalion  de  la 
culLure,  le  revenu  neL  d'nn  liecLare  d'lIerbemonL  dans  le  Sud-OiiesL  esL  souvenL  j)lus  leniii- 
neraleui'  que  celui  d'lin  lieclare  de  grefl'es. 

Vinification.  —  Le  raisin  de  rilerbemonL  esl  de  malui-ile  tardive.  M.  Ganzin  dii  Tavoir 
vendange  le  9  ocLobre  dans  le  Var.  II  est  assez  agreable  a  manger.  En  Amerique  c'esl 
meme  un  raisin  de  Lable  eslime. 

D  apres  Meissner,  le  jus  nalurel  presse,  sans  qne  la  grappe  soil  ecrasee,  fait  nn  vin 
l)lanc  ressemblanl  aux  delicats  vins  du  Pibin  ;  si  on  le  fait  fermenter  quaranle-huit  heures 
dans  la  cuve,  il  donne  un  Ires  joli  vin  rouge  pale,  «  qui  ressemble  au  vin  de  Aladere  », 
ajoule  Ilusmann.  M.  Leenhardl,  dans  son  rapport  au  Congres  de  Monlpellier  de  1874, 
appreeie  ainsi  le  vin  blanc  d'Herbemonl  :  «  Bon  goul,  jolie  teinle  de  vin  blanc,  pas  de 
<(  depoL.  >i  An  meme  Gongres,  M.  F'oex  dit  dun  echanlillon  vinifie  en  rouge  el  presenle 
par  M.  Laliman,  de  Bordeaux  :  h  \'in  rouge  de  Ires  belle  couleur,  parfaitement  bon  ct 
'I  droit  de  gout,  ne  se  disLinguanl  par  aucune  saveur  parliculiere  des  vins  produils  dans 
«  les  memes  conditions  par  des  cepages  fran(;'ais.  »  En  1877,  Planchon,  Ires  satisfait  de  sa 
fertilile,  affirme  qu'il  merile  plus  que  jamais  d'etre  appele  TAspiran  des  plants  amerieains. 
Au  mois  de  novembre  1883,  la  Sociele  d'agriculture  de  la  Gironde  organise  une  exposition 
de  vins  d'hybrides  oil  les  echantillons  d'Herbemonl  de  MM.  Piola,  Laliman,  Gachassin- 
Lafile  et  Sursol  lirent  une  bonne  impression  sur  le  jury.  A  ce  propos,  M.  Piola  ecrivait  pen 
de  temps  apres  :  «  L'Herbemont  nous  fournit  en  abondance  a  lexposilion  du  midi  et  de 
Touest  un  vin  pen  colore  et  pen  alcoolique,  mais  Ires  franc  de  goiil.  C'est  celui  de  tons  les 
vins  amerieains  qui  se  rapproche  le  plus  du  type  de  nos  vins  ordinaires  de  la  Gironde  ». 
M.  Delestrac,  en  Vaucluse,  eslime  que  ce  vin  augmenle  de  qualite  avec  I'age  des  souches. 
M'"s  la  diicbesse  de  Fitz-James  observe  qu'en  le  vendangeanl  lardivemenl  il  acquierl  plus 
de  Sucre  el  accroil  son  litre  alcoolique  sans  prendre  de  goiit  foxe.  Dans  le  Gard,  ce  vin  est 
assimilable,  comme  Irame  et  comme  aspect,  a  celui  qu'on  designe  dans  le  commerce 
parisien  sous  le  nom  de  Montague.  Durand,  le  savant  auteur  des  Vites  Boreali- 
americanse  trouve  le  vin  d'Herbemont  recolle  en  x\merique  bon,  rose  ou  rouge  clair, 
rappelanl  le  gout  du  Manzanilla  d'Espagne.  II  esl  probable  qu'il  rappelle  plus  le  Madere 
ou  le  Manzanilla  que  le  Monlagne,  car,  actuellement,  le  commerce  I'acceiDte  difficilement. 
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Dans  les  (^liarenLes,  fail  en  rouge,  c'esL  mi  vin  assez  recherche  de  la  consoininalioii 
locale  par  la  population  ouvriere  (pii,  habilani  un  pays  de  vin  hianc  el  de  vin  de  chaudiere, 
prefere  boire  du  vin  rouge.  «  Aussi,  ni'ecril  M.  Verneuil,  les  pelils  j)roducleurs  (pii  soul 
«  surloul  les  planleurs  d'Herbemonl  arrivenl  souvenl  a  vendre  plus  cher  leur  vin  d'ller- 
«  bemonl  cuve  que  leur  vin  de  FoUe-Blanclie.  »  Le  commerce,  qui  raccepte  volonliers 
fail  en  blanc  en   vue  de  la  dislillalion.  Tecarle  assez  ri'^oureusemenl  de  ses  aclials  fail  en 


Camilla   Sainl-Pierre    a    public,   en    1(S77,    diverses   inuslimelries  americaines  oil  nous 
relevons  I'analjse  de  nombreux   echanlillous  d'Herbemonl. 


PROVENANCE 

(Ics  celianlilloiis. 

leu 

DAIE    DE 

■  \endanr;e. 

IiEGlUC 

areometriipie. 

OUSEliV.V  1  IONS 

M.  Boilcau,    a   Castelnau    

11 
Id 

1(1 
21 
20 
2' 
•)■) 

2:i 

2'.l 

7 

Septembre. 
Ocloijre 

lO.G 
12 

1 1 .  :■> 
11.7 

1 2 .  () 
11.8 
1 1 .  (■> 
10.:; 
II. 1 
1 2 . :; 

Recolte  de  ^reffes  de  2  ans   sur 
amnion,  liele  en  avril. 

Recoile  de  oi-efl'es  de  2  ans. 

Ceps  francs  de  pied  plantes  en  18' 
Souclies  plantees  en  1872. 

Souciios  a  leur  '■]•'  feuille. 

.^ 

M.  Vincent,  a    Pciic,    par  Assas 

M .    Bloucjuicr    ... 

M.  GasLon  Bazille,  a   Meric 

M.  de  Saizieu 

M     Planchon          . .      .    .            ... 

MM.   Bazille  et  Lecidiardt 

M  .   Louis  Bazille 

M .   Poniier 

MM  .  Planchon  el  Dtirant 

M.    Ernest  Leenhardt  

Quelques  annees  plus  lard,  M.  Boutfard  donnail,  de  son  cole,  ces  analyses 


DENSITK 

SI  CHE 

niTAIlTHAlE 

ACIDI  LE 

DAIE    DE    LA    HECOITE 

d'apres 
Beauine 

en   glucose 

de 
potasse 

(en  acide 
lartrique  ! 

OBSEIiVATIONS 

a  i:i» 

en  gr. 

en  gr. 

en  gr. 

13   Septembre   1882 

11.0 

It)l 

" 

1 1 .  U) 

Pioducleur  direct ;  raisin 
rose;    franc    de   gout. 

22             —         188.3 

10.  It 

IS3 

3.10 

io.:;o 

Des  vins  d'Herbemonl  ayanl  ele  envoyes  a  TExposilion  universelle  de  1889  par  IKcole 
nalionale  d'agricidlure  de  Monlpellier,  M.  Houffard,  professeur  d'oenologie,  en  a  fait  les 
analyses  suivanles  : 
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3 .  00 
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6.74 

» 

I. 

1887.... 

11.76 

207.00 

., 

10.  :i 

4.21 

23 .  20 

,. 

1888.... 

11.37 

199.00 

3.08 

10.4 

3.04 

23.20 

" 

2()()  ■  AMPKLOGHAPHIE 

^'()ic•i  Ics  ohscrvitlioii  ^  donl  son  liiMeau  ('[ail,  accompagne  :  «  L'llerbeinoni,  prorluil  im 
<i  viii  (le  (jiialik'  cl  (\v  (|iiaiiLik''  assez  SL'rieuses  A  I'l'X'ole,  probableiuenl  par  siiiLe  dii  sol 
u  on  it  t'sl  ciillivc',  il  jaiinil,  s'lise  rapideinenl;  dans  le  Rordelais,  on  en  oblienL  des  prodiiils 
«    bieii  nu'illeiirs.  Sa  |)rodiiclion  serait  de  40  a  50  becLolilres  a  riieclHre.   » 

L'eaii-de-vie  de  riJerbemonl  est  assez  esLiniee.  Des  1(S79,  MM.  (iadlard  el  Pnllial.  dans 
la  reialion  de  leiir  voyage  dans  le  Midi,  consLalaienl  que  le  viii  (rilerbemonl  distdle  a 
Jonzae  v  a  donne  niie  eau-de-vie  Ires  fine,  excellenle,  mais  dun  bouquet  difterenl  de  eelui 
des  lilies  Clianipagnes.  M.  I^heloiizaL  a  etudie  le  rendenieiiL  a  la  cbaudiere  du  vin  rouge 
d'llerbemonl.  Trois  litres  de  vin  liii  ont  donne  42  cenLililres  1/2  d'eau-de-vie  a  1"  Tessa, 
soil  71"  ceiiligi'ades,  ou  I/IO  d'alcool  pur.  II  aurail  done  f'allu  7  litres  de  vin  pour  oblenir 
un  litre  d  eau-de-vie  a  7".  Ce  rendeinent,  (pii  est  satisfaisanl,  correspond  a  la  |)roduction 
nioyeune  des  brulears  de  Folle-Hlauche.  (]etle  eau-de-vie  est  |)ail'uinee  et  assez  franche. 
Aussi,  avons-noiis  vii  que,  dans  les  Cbarenles  et  le  Lot-et-Garonne ,  le  commerce  qui 
monopolise  la  taijricalion  du  Cognac  et  de  rArmagnac,  acceple  parfaitement  le  vin  d'Her- 
bemont  presse  en  blanc  et  non  cuve,  en  vue  de  la  cbaudiere. 

DESCRIPTION.  —  Soucn;:,  vigonreuse,  a  port  trainant  et  etale;  tronc  fort;  ecorce  en 
lanieres  fortes,  iriegulieres  et  assez  adberentes,  systeme  radicnlaire  puissant  el  cbarnu, 
))lut6t  ti'ac^'ant. 

IJouKGEON'S,  minces,  roussatres,  passant  an  blanc  duveteux  leinte  de  rose  violace,  puis 
an  vert  jaunalre,  debourrement  assez  precoce  ;  jeunes  feuilles  carminees  en  pointe  sur  les 
deux  faces,  pubescentes  en  dessous,  avec  poils  roux  abondanls  principalement  sur  les 
nervures,  la  face  superieure  prend  i^apidement  une  leinte  jaune  verdatre  ;  epanouissement 
complet  des  feuilles  tardif ;  jeunes  grappes  de  tleurs  dun  rouge  brun  avec  ecailles  vertes. 

liAMEAL'x,  allonges,  droits,  assez  gros,  a  ramifications  nombreuses,  d'un  vert  brillant 
souvenl  macule  de  violet  ou  lave  de  j^ourpre,  pruinenx  sur  toute  leur  surface,  glabres  ;  les 
sarments  a  raoutenienl  ])assant  an  rose  plus  ou  moins  clair  suivant  les  terrains;  le  bois  de 
Tannee  rose  ou  acajou  a  maturite  complete  presente  a  la  base  des  sarments  principaux, 
sur  une  bauteur  de  4  a  5  centimetres,  des  poils  subules,  de  couleur  rousse,  assez  serres; 
meritballes  de  longneui-  moyenne,  parfois  courts,  pen  aplalis,  canneles  de  stries  plus 
sombres  ;  moelle  atteignant  an  maximum  en  epaisseur  une  fois  el  demie  repaisseur  du 
bois  propremenl  dit;  lujends  carres,  trapus,  jamais  fusiformes;  vrilles  intermiltentes,  d'un 
developpemenl  moyen,  a  2  ou  3  lacels. 

Feuilles,  grandes,  de  forme  generale  orbiculaire,  decoupees  en  5  lobes,  parfois  en  3  el 
beaucoup  plus  rarement  en  7,  faiblement  ondulees,  ayanl  de  I'analogie  avec  celles  du 
Jacquez,  mais  de  teinte  plus  claire  et  moins  bleuatre ;  sinus  superieurs  profonds,  inferieurs 
bien  marques;  sinus  petiolaire  presque  ferme;  lobe  superieur  bien  detacbe  et  tordu  sur 
son  axe;  limbe  generalement  plie  ou  concave  par  rapprocbement  de  ses  lobes  inferieurs 
au-dessus  du  sommel  du  petiole,  glabre,  gaufre,  d'un  vert  presque  clair  a  sa  face  supe- 
rieure, et  a  sa  face  inferieure  d'un  vert  gai,  legerement  glauque,  pubescent,  reconvert 
dun  duvet  pileux,  court,  pen  apparent  et  cependanl  un  pen  rude  au  toucber;  dents  en 
deux  series,  pen  aigues ;  nervures  saillantes  et  couverles  de  poils  assez  abondanls.  — 
Petiole  de  grosseur  variable,  babituellement  allonge  et  meme  parfois  un  pen  grele,  formanl 
un  angle  droit  avec  le  i)lan  du  limbe  de  la  feuille. 
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Fruits.  —  Gruppes,  niojennes  (en  couipaiaison  de  cellcs  des  vaiiek-s  (I'lunopej  on 
grandes  (en  comparaison  de  celles  des  varietes  d'Ameriqne ),  allongees,  cylindro-coni(pies, 
ailees  et  meme  nn  pen  ramenses,  epaulees  d"nn  aderon  Ires  iniporlanl  el  pai'lois  de  plusieni's  ; 
pedoncnle  assez  fort  et  Ires  long,  lave  de  carmin  snr  Ion  I  son  parconrs  eL  renfle  a  son 
point  d'inserlion  ;  rafle  verte  et  garnie  de  plnsienrs  ramifications;  pedicelles  nn  pen  conrls 
el  assez  forts,  a  gros  bonrrelet  coniqne  parsenie  de  foiles  vermes,  d'nne  faible  adherence 
an  grain  qni  s'en  delache  facilement  en  laissant  visible  nn  petit  pincean  rose.  —  Grains^ 
spheriqnes,  d'nn  (bamelre  nn  jien  en  dessous  de  la  moyenne,  de  14  millimetres  1/2  d'apres 
Millardet,  serres,  presqne  eganx,  regnliers  qnand  ils  ne  sonl  pas  deformes  par  compres- 
sion, d'nn  noir  rongeatre,  reconverts  dime  prnine  abondante  et  blenalre;  ombilic  central 
et  sligmale  persistant;  pean  mince,  resistante,  pen  coloree.  presentant  a  peine  qnelqnes 
traces  de  matiere  colorante  a  sa  face  interne;  pulpe  fondante,  jutense,  a  jns  incolore  on 
tres  faiblement  rose  et  d'nne  saveur  simple,  sncree,  vinense,  legerement  acidnlee  el  sans 
le  moindre  arriere-gont  exotiqne,  agreable  a  manger  a  la  malnrile  qni  arrive  a  la  3'^  epoqne. 
Downing  dit  de  sa  pnipe  qn'elle  a  si  pen  de  consislance  qn'elle  n'esl  I'ormee  qne  dun  jus 
qni  ne  pent  porler  le  nom  de  chair.  Graines,  de  2  a  4,  habilnellement  2,  libres  de  maliere 
colorante  a  lenr  surface,  allongees  et  presqne  cjlindritpies,  d'nne  teinle  brun  roussalre  et 
legerement  Inisantes,  avec  chalaze  circulaire  tres  proeminente  el  raphe  brnsquemenl  msere 
snr  la  chalaze. 
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CUNNINGHAM 


Synonymie.  —  Lonc,  Loni;  n*^  2  {Laliman). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Cunningham  est  une  variele  d'.Eslivalis  qui, 
d  aprc'i^  lUisli  el,  Mt'issiier,  aurail  pris  iiaissaiice  en  Virgiiiie,  comte  de  Prince-Edward,  dans 
le  jardin  meme  de  M.  Jacob  Cuntiinghani.  Le  D''  Norton,  eminent  agronome  eL  pere 
adoptifdu  Norton's  \'irginia,  vinilia  le  Cunningham  en  1835  et  remit  ensuite  a  M.  Prince 
aine,  de  Flushing  (Long-Island),  le  pied  an  moyen  ducjuel  cette  variete  a  etti  depuis  lors 
repandue.  Selon  Berckmans,  sa  veritable  origine  serait  Athens,  en  Georgie,  mais  rauteur 
n'apporte  aucune  preuve  en  faveur  de  son  dire. 

L'extension  de  la  culture  du  Cunningham  n'a  jamais  ete  bien  grande  en  Amerique.  On 
rencontre  quehpies  plantations  de  ce  cepage  dans  la  Virginie,  le  Texas,  I'Arkansas,  mais 
d'iinporlance  notablement  moindre  (pie  celle  de  certains  hybiides  de  Labrusca  a  fruits 
blancs,  tels  que  le  Delaware,  de  maturite  plus  precoce  et  de  plus  grande  fertilite. 

En  France,  il  a  ete,  pendant  qnelque  temps,  assez  repandu  dans  le  Midi,  comme  produc- 
teur  direct  d'abord  et  ensuite  comme  porte-greli'e,  mais  des  insucces  de  tout  genre  Font 
insensiblement  elimine  de  la  grande  culture  et  Ton  pent  affirmer  qu'aujourd'hui,  en  dehors 
de  rares  exceptions,  il  ne  figure  plus  qua  I'elat  de  souvenir  et  de  souches  isolees  dans  les 
collections  des  amateurs  el  des  pepinieristes.  A  la  premiere  enquete  sur  les  hybrides 
producteurs  directs  faite  par  la  Societe  des  Agriculteurs  de  France  en  1891,  avec  M.  le 
vicomte  de  Saint-Pol  pour  rapporteur,  quatre  personnes  prirent  la  peine  de  repondre  au 
sujel  du  Cunningham  et  sen  declarerent  satisfaites.  Dix  ans  apres,  a  une  nonvelle  enquete 
dont  le  I)''  Ladreit  de  Lacharriere  recueillit  les  elements,  un  seul  planteur  demeure  fidele 
au  Cunningham,  c'est  M.  Azemar,  de  Ganges  (Herault),  qui  lermine  ainsi  sa  deposition  : 
"  Sa  forte  vegetation  lui  donne  surtout  de  la  valeur  comme  porle-gretTe.  »  Pour  un  pro- 
ducteur  direct  c'est  la  un  mince  eloge,  meme  s'il  elait  merite,  ce  qui  n'esl  pas  le  cas.  II 
nest  done  pas  temeraire  d'aflirmer  que  le  role  du  Cunningham  est  termine  et  ne  doit  etre 
etudie  qu'au  point  de  vue  documentaire  et  retrospectif. 

Ampelographie  comparee.  —  Get  hybride  naturel  fait  partie  du  second  groupe  'des 
^'Estivalis  du  Sud,  groupe  caracterise  par  des  feuilles  presque  entieres  et  des  grappes 
ramassees,  courtes  et  non  ailees.  Ce  serait,  d'apres  Millardet,  un  hybride  d^Estivalis, 
Cinerea  et  Vinifera.  Les  traces  de  I'intervention  du  Cinerea  y  sontpeu  visibles;  quant  au 
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Vinifera  il  ne  s'y  inaiiilesle  gucre  que  par  la  densilc  du  duvet  el  lelaL  de  la  sui'lace  de  la 
feuille.  L'aspeclexlerieur  denieure  celuid'un  pur.lvslivalis;  uii  exanien  allenlii' el  niiunlieux 
des  diverses  parties  de  la  plante  peut  seul  expliquer  et  justifier  I'hypotliese  de  Millardet. 

Le  Cunnini,diam  aeteaiaintes  fois  confondu  avec  d'auties  viLnies  de  nieme  ori^ine  ances- 
Irale  que  lui  et  de  facies  a  peu  pres  identique.  La  comparaison  raisonuee  du  feuillage  et 
des  fruits  de  ces  diverses  varietes  perniet  neaunioins  de  les  dislinguer  les  unes  des  autres. 
Champin  s'est  demaude  s'il  n'j  avail  pas  deux  varietes  on  sous-varieles  de  Cunningham, 
Tune  a  raisins  plus  fonces  que  Tautre.  La  plus  foncee  elait  le  Louisiann  on  Riilander,  qui 
est  a  feuille  un  peu  plus  petite  mais  ayant  assez  d'analogie  avec  celle  du  viai  Cunningham 
pour  induire  en  erreur  des  anipelograplies  distingues.  C'est  ainsi  qua  la  fameuse  tache 
pliylloxerique  de  Marsdlargues,  les  Cunningham  incrimines  furent  reconnus,  au  bout  de 
plusieurs  visites,  comme  etant  de  vulgaires  Rulander.  Et  celle  erreur  est  d'autanl  plus 
comprehensible  qu'elle  porle  sur  deux  varietes  Ires  voisines  de  feuillage,  et  d'autant  plus 
voisines  que  leur  limbe  etait  deforme  par  les  atteintes  de  rinsecle.  Le  Bohesons  Seedling 
et  le  Cnspnr  Wild  sont  egalement  deux  vignes  Ires  proches  parentes  du  type  etudie  el  qui 
ofFrent  plus  d'une  ressemblance  avec  lui. 

Le  Cunningham  a  ete  envoye  de  diverses  sources  a  AL  Laliman  sous  le  nom  de  Long. 
Ce  viliculleur  a  signale  de  suile  deux  varietes  bien  distincles  :  Tune  a  bois  lerne,  a  feuille 
tres  large  et  cotonneuse  en  dessous,  a  fruit  grisatre,  serre  et  de  malurile  tardive  donnanl 
un  vin  a  gout  de  Madere,  c'est  le  Cunningham  propremenl  dit,  il  lui  donna  le  nom  de 
Long  n"  3.  L'autre  porta  le  nom  de  Long  n"  1  ou  Long-L;iliman\  elle  se  rapproche  beau- 
coup  de  la  precedente  dans  son  ensemble,  mais  elle  a  le  bois  rouge  et  la  feuille  plus  lobee, 
sa  grappe  moins  compacte  est  a  grains  noirs  et  de  maturite  plus  halive,  sa  pulpe  est 
coloree  tandis  que  celle  du  Cunningham  est  incolore.  D'apres  i\L  Ganzin,  les  raisins  du 
Long  a"  1  sont  meilleurs  au  goiit  que  ceux  du  n"^  2,  mais  ses  racines  seraient  aussi  plus 
altaquees  par  le  Phylloxera.  Le  Long  n"  1  a  beaucoup  de  rapport  par  son  feuillage  avec 
le  Blue-Favorite^  si  vante  par  Berckmans  pour  la  qualite  de  son  vin  et  connu  aux  Etals- 
Unis  sous  le  nom  de  T/nfa  violet.  L'abondance  de  maliere  colorante  contenue  dans  le 
fruit  du  Blue-Favorite  suffit  a  le  differencier  des  Long  1  et  2.  Le  Burplc-Favorite, 
repandu  aussi  sous  le  nom  dInnome-Bor/ij ^  est  un  .ilstivalis  tres  rapproche  du 
Cunningham,  mais  de  production  encore  plus  faible,  et  par  consequent  sans  interet. 

Comme  tons  les  .Estivalis  du  Sud,  le  Cunningham  a  des  exigences  de  climat  et  meme 
d'adaplation  qui  out  entrave  sa  culture  assez  promptement  dans  tons  les  pays  oil  on  Tavait 
tenlee.  La  maturile  de  son  fruit  est  tres  tardive,  plus  tardive  que  celle  de  rilerbemont.  II 
demande  I'exposition  au  midi  ou  au  couchanl,  de  j>rofonds  defoncements  avec  beaucoup 
d'engrais  et  tramendements  ;  ne  reprend  pas  facilement  de  bouture  ;  de  vegetation  tardive 
et  de  floraison  sans  coulure,  il  a  une  grande  rapidile  d'accroissement ;  ses  grappes  sont 
petites  mais  compacles,  les  grains  en  soni  egalement  pelits,  serres,  ronds  et  rougeatres, 
mais  peu  juteux. 

Voici  ses  epoques  de  vegetation  a  I'Ecole  de  Montpellier  : 
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Ft.OllAISON 

M  ATI  Kill'; 

30  mars  —   16  avril. 

.'M  niai  —  9  juin. 

['■'}  seiilembre. 
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MalL;i'e  Ics  deiauls  cmuncrcs  plus  haul,  sa  graude  vigueur  et  une  certaine  rusticile  en 
sol  pauvio  out  incile  les  liyhridours  a  le  mellre  a  conlribulion  dans  leurs  semis.  En  1884, 
M.  Foex  dcdia  a  Toclion,  reniinent  viliculleur  savoisien ,  un  semis  de  Cunningham 
h>l)ridc''  (rilerl)emonL  el  lail  par  hii  en  1878.  N'oici  les  caracteres  principaux  du  Tochon  : 
Souclie  inoyennemenL  vigoureuse,  a  port  elale,  Ironc  grele,  ecorce  caduque  a  larges 
lanieres  ;  sarnicnls  assez  longs,  assez  greles,  d'un  brnn  noisette  fence,  merilhalles  moyens, 
nuMids  rcnlles;  vrilles  discontinues,  assez  fortes,  se  lignifianl;  feuilles  mojennes,  orbicu- 
laires,  trilobees  on  a  peine  quinquelobees,  sinus  petiolaire  pen  profond,  pen  ouvert; 
epaisses;  denls  obtuses,  pen  profondes ;  d'un  verl  assez  fonce  et  lisses  a  leur  face  supe- 
rieure,  avec  des  poils  raides  nombreux  et  bouquels  sur  les  nervures  et  sous-nervures  qui 
sont  proeminentes ;  petiole  court  et  fort,  forniant  angle  droit  avec  le  limbe.  Grappe  petite, 
cylindrique,  un  pen  tassee ;  grains  petils,  noirs,  a  jus  rouge;  pepin  d'y^stivalis.  Cepage 
assez  fertile. 

De  son  cote,  M.  Ch.  Oberlin  associa  plusieurs  fois  le  Cunningham  an  Riparia,  et  de  ce 
croisemenl  il  obtinl  ses  z?"^  5S5  et  541 ,  tres  vigoureux,  tres  sains  et  a  fruits  noirs  precoces 
et  sucres,  mais  insuffisants  de  grosseur  el  de  produclion. 

Culture.  —  D'apres  Meissner,  le  Cunningham,  dans  les  vignes  du  Sud  des  Etats-Unis, 
est  tres  precieux  pour  les  penles  an  midi,  a  sols  pauvres  el  legerement  calcaires.  En 
France,  son  adaplalion  n'a  guere  ete  conslatee  en  dehors  des  sols  chauds,  rouges,  jjrofonds 
et  pernieables.  II  a  ete  signale  par  M.  Breheret  comma  Tun  des  americains  les  plus  chlo- 
roses  dans  la  Drome  ;  sa  resistance  an  calcaire,  assimilee  par  quelqnes  auteurs  a  celle  du 
Jacquez,  s'est  montree  sur  plus  d'un  point  neltement  inferieure  a  celle  de  ce  cepage.  II  se 
plail  dans  les  cailloux  roules  du  diluvium  alpin  et  redoute  tout  particulierement  les  sols 
humides  el  froids,  les  argiles  blanches  et  compactes. 

Sa  resislance  phylloxerique,  colee  12,  s'esl  Irouvee  souvent  insuffisanle  dans  les  terrains 
qui  nianquenl  de  profondeur  el  on  lui  a  prefere,  avec  raison,  des  sujets  americains  plus 
rustiques.  En  bon  sol  argilo-siliceux,  de  coloration  ferrugineuse,  sa  croissance  est  rapide 
el  justifie  I'epilhete  de  Strong  grower  qui  lui  a  ete  appliquee  par  Bush.  Ainsi,  dans  le 
Gaixl,  a  Campuget,  chez  M.  Lugol,  on  a  pu  jadis  admirer  une  vigne  de  4  ans  qui  depassait 
comme  vigueur  tons  les  plants  similaires  du  voisinage  et  du  meme  age. 

Chanipin  n'a  cesse  de  le  recommander  comme  porte-greffe  a  cause  de  la  grosseur  de  ses 
sarmenls  qui  permetlait  le  gretl'age  des  Yinifera  de  fort  diamelre.  On  lui  a  rejDroche,  a 
tori  on  a  raison,  le  decollement  du  gretfon  et  une  influence  nefaste  sur  la  ferlilite  et  la 
qualite  des  fruils  du  Vinifera  qu'il  supporte  ;  c'est  un  porle-gretle  qui  pousse  la  coulure 
jusqu'a  la  sterilite  el  qui  relarde  la  maturite  de  son  grelTon.  En  tout  cas,  ce  qu'il  y  a  de 
conslant  c'esl  que  son  boulurage  est  difhcile,  I'aoulemenl  de  son  bois  souvent  defectueux 
et  son  adaplalion  tres  etroile  ;  ce  sont  la  trois  vices  redhibiloires  qu'on  pent  malaisement 
pardonner  a  un  porte-greffe. 

An  Congres  de  Montpellier  de  1884,  ses  qualiles  el  ses  defauts  ont  ete  mis  en  lumiere 
par  des  observateurs  aussi  competenls  qu'impartiaux.  M.  Lugol  le  Irouve  insuffisant  comme 
porte-greffe,  sauf  pour  la  Clairette  avec  laquelle  il  a  une  affinite  particuliere.  Henri 
Mares  affirme  qu'il  est  difficile  sur  le  choix  du  terrain  el  qu'il  prefere  les  sols  siliceux  ;  a 
Las  Sorres,  oii  la  silice  manque  el  oil  le  sous-sol  est  froid,  il  jaunit  et  sa  greffe  est  chetive 
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et  pen  frucLifere.  Dans  le  Bordelais,  notaniiiienL  a  la  Soujs,  il  s'esl  assez  hien  coinporLc  el 
a  nourri  longtemps  bien  des  illusions. 

Dans  la  palud  de  Bordeaux,  comme  dans  les  sols  riches  et  legers  de  THerauit,  a  Lallcs 
chez  Gaston  Bazille,  il  est  demeure  plusieurs  annees  dune  vigueur  sans  rivale.  II  a  besoin 
d'etre  protege  contre  le  froid  pendant  Thiver  dans  le  Missouri,  mais  a  Bordeaux  il  semble 
avoir  supporte  sans  defaillances  les  froids  relativement  rigoureux  des  derniers  bivers. 
Millardet  note  cependant  que,  en  1875-76,  il  a  perdu,  par  suite  du  froid,  une  vingtaine  de 
greffes  d'experience  qu'il  avait  de  ce  cepage.  M.  Girerd,  dans  le  Rhone,  dit  egalemenl  que 
ses  soncbes  de  collection  ont  gravenient  soufFert  en  1879-80. 

Le  Cunningham  est  un  cepage  capricieux.  En  consultant  le  dossier  des  differentes 
enquetes,  qui  ont  etc  ouvertes  sur  son  compte,  on  constate  les  phenomenes  les  plus 
bizarres.  On  le  voit,  en  effet,  tantot  tres  beau,  tantot  chetif  et  soufFreteux,  dans  des  condi- 
tions a  pen  pres  identiques  et  sans  que  rien  dans  Tanalyse  du  sol  puisse  expliquer  ces 
inegaliles.  II  craint  beaucoup  certaines  terres  blanches,  et  dans  les  sols  argilo-calcaires 
rouges,  compacts,  il  n'acquiert,  tout  en  restanl  tres  vert,  qu'un  developpement  bien  en 
dessous  de  la  normale.  Parmi  les  iEstivalis  praliquement  resistants  c'est  un  des  plus  atla- 
ques  par  le  Phylloxera  etil  est  probable  que  cette  sensibilite  est  la  cause  de  la  plupart  des 
echecs  dont  on  a  cherche  ailleurs  Texplication.  Aleme  dans  les  sols  qui  lui  sont  tout  a  fait 
favorables  il  n'a  qu'une  resistance  de  producteur  direct  et  non  de  porte-grelTe. 

C'est  d'ailleurs  comme  direct,  et  muni  des  cerlificals  les  plus  enthousiastes,  qui!  nous  a 
ete  envoye  d  Amerique  oii  sa  production  si  minime,  de  25  a  30  hectolitres  au  maximum, 
avail  contente  les  viticulteurs  de  ce  pays  moins  exigeants  que  les  notres  sous  le  rapport 
des  rendements  intensifs.  Pour  obtenir  cette  production,  si  reduite  soit-elle,  il  faut  encore 
le  tailler  long;  la  meilleure  conduite  a  lui  donner  est  le  cordon  permanent  avec  baguettes. 
Ses  pampres  sont  fragiles  et  facilement  eglandes  par  le  vent  au  debut  de  la  vegetation;  en 
ete  ils  se  defeuillent  a  leur  base  et  exposent  les  raisins  a  la  grillade.  Ses  fruits,  de  matu- 
rite  tres  tardive,  sont  parfumes  d'une  saveur  speciale,  qui  nest  pas  du  fox,  mais  qui 
n'est  pas  non  plus  le  fin  bouquet  des  Viniferas  ;  ils  deviennent  mous  en  miirissant. 

Sa  sante  generale  en  presence  des  diverses  maladies  cryptogamicpics,  Mildiou,  Oidium- 
Black-Rot  et  Anthracnose,  est  bonne,  mais  Tinsuflisance  de  son  rendement  I'a  fait  aban, 
donner  comme  producteur  direct,  de  meme  que  ses  divers  autres  defauts  Tout  fait,  depuis 
longtemps,  delaisser  comme  porte-greffe. 

Vinification.  —  Les  Americains  font  avec  ce  raisin  qui  est  pen  colore  un  vin  paillet  tres 
eslimc  des  palais  anglo-saxons.  Presse  sans  etre  cuve,  le  vin  de  Cunningham  a  la  couleur 
du  Madere;  il  ressemble  beaucoup  a  certains  rancios  des  Pyrenees-Orientales.  Vendange 
a  maturite  complete,  il  pent  atteindre  un  degre  Ires  eleve  ;  plusieurs  experimenlateurs 
meridionaux  ont  parle  de  11".  De  fait,  le  mout  de  Cunningham  recolte  a  Bordeaux,  en 
1874,  chez  l\I.  Laliman,  dans  la  palud,  pesait  i3°  5  au  glucometre.  Champin  dit  que,  dans 
les  endroils  chauds  et  bien  exposes,  ce  vin,  toujours  pen  colore  et  tirant  sur  le  jaune,  pent 
devenir  un  vin  blanc  de  premier  ordre  et  atteindre  15*^.  Cette  propension  au  jaune  lui  a  ele 
reprochee  en  Vaucluse  par  M.  de  Camaret,  qui  s'est  empresse  de  decapiter  ses  souches  et 
de  les  greffer  en  Vinifeia  donnanl  du  vin  blanc  vraiment  blanc.  Le  vin  de  Cunningham^ 
recolte,  en  1877,  a  Sainl-Sauveur,   par  Gaslon   Bazille,  pesait  12";   sa  couleur  tHait  dun 
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roui^c   oiaiige   cl  le   goul   agreable.    Panni  les  americanistes  de  la  premiere  lieure    qui, 

pres(pie   lous,   se  sonl  monlres  fori  indulgents  a  ce  pseudo-Madere,  queUpies-uns  firent 

cepcndanL  entendre  une  note  discordanle'  dans  ce  concert  d'eloges.  Ainsi  Piola,  en  188i, 

le  Lraila  de  «  vin  sans  couleur  et  detestable  an  gout   ».  Yoici  des  analyses  de  son  mout 

faites   en    JcSTO,   par   M.    Camille    Sainl-Pieri'e,     direcleur    de    rKcole    d'agriculture    de 

Montpellier  : 

MOUTS    DE    CUNNINGHAM 

(Analyses    de    M.   C.    S  a  i  nt-Pi  erue) 


PHOVENANt:E    DBS    ECIIANTI LLONS 

DATE    DE 

leur  vendange. 

D  EG  111': 

areonietriiiuo. 

ODSEUVATIONS 

M .   Bloiuiuior 

16  sept.   1876 
20         — 

22         

22         

26         — 

2  octojjre 

3  — 

20  septembre 
7  octobre 

14.3 

14.3 

13.8 

12.5 

14.8 

13.6 

13 

12.1 

14.3 

Souclies  a  leur  3"  feuille. 

Greffes  de  2  ans. 

Ceps  francs  de  pied,  plantes  en  1873. 

Souches  plantees  en  1872. 
Souches  a  leur  3^  feuille. 

M .  de   Sai/.ieu 

M  .  PlMiK-hon,  de  Montpellier 

MM.   Bazllle  et  Leenhardt 

M  .    Louis    Bazille 

MM.  Planchon  et  Durand  (Gard) 

M  .    Gaslon  Bazille 

M.   Pomier 

M.  Ei'iiest  Leenhardt,  au  Chalet 

MOUTS      DE      CUNNINGHAM     (Analyses    de    M.    Bouefaud) 


DATE    DE    LA    RECOLTE 

DENSrn'; 

d'apres 

Beau  me 

a  15° 

SUCRE 

en   glucose 
en  gr. 

BI  TARTRATE 

de    potasse 
en  gr. 

ACIDITli 

en  acide 

tartrique 

en  gr . 

OBSERVATIONS 

10  sepleniljre   1882 

3  octobre   1883 

11.2 
13.2 

101 
230 

4 .  00 

15.20 
13.50 

Producleur  direct ;  raisin 
rose  ;  gout  franc. 

CUNNINGHAM     (Analyses    de    M.    Bouffard) 


Annees 

iMOUT                                                       { 

VIN 

Densite 

Sucre 
( glucose ) 

Acidite 
suifurique 

Alcool 

Acidite 
sulfurique 

Exlrait  sec 

1884            

10-8) 
12.90 

180.00 
231.00 

8 .  30 
8,45 

1 2 .  00 
1  1  .  10 

6.10 
6.02 

21.20 
30.60 

1887 

M.  Bouffard  fait  suivre  soii  travail  de  quelques  appreciations  assez  favorables  an  produit 
obtenu  :  "  A  in  alcoolique,  dit-il,  beancoup  de  fraiehenr,  bouquet  agreable,  couleur  janne 
f'once.   » 


DESCRIPTION.  —  SoucHE,  de  grande  vigueur,  a  port  etale;  tronc  fort  et  gros  ;  ecorce 
grossiere  et  epaisse ,  d'une  grande  adberence  ;  racines  d'epaisseur  moyenne  ayant  nne 
tendance  a  etre  raides  [loiry),  droites,  rugueuses,  charnues  et  plutot  tragantes. 
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Bourgeons,  d'abord  roux,  Ires  duveteux,  passant  legeremeiit  au  rose  puis  an  verl, 
converts  de  polls  ronssatres  qni  persistent  tres  longtemps;  jennes  fenilles  carminees  en 
pointe  et  d'un  blanc  jannatre  ailleurs,  lenr  face  superienre,  un  pen  ganfree,  est  reconverte 
d'nn  dnvel  araneenx  assez  epais,  lenr  face  inferienre  offre  des  nervnres  de  teinle  noisette; 
jennes  grappes  de  flenrs  apparaissant  de  bonne  henre,  rougeatres,  converles  d'nn  leger 
duvet  et  serrees  par  des  ecailles  marron,  aplatissement  tardif. 

Rameaux,  tres  allonges,  atteignant  parfois  nne  dizaine  de  metres,  gros,  pen  sinnenx, 
rngnenx  et  glabres  sanf  a  lenr  base,  oil,  snr  nne  hantenr  de  1/2  a  2  centimetres,  au 
maximum,  ils  presentent  des  poils  snbules,  ronssatres,  plus  on  moins  serres,  lesquels  se 
retrouvent,  mais  beancoup  moins  nombreux,  a  la  partie  inferienre  dn  conssinet  des  deux 
on  trois  premieres  fenilles  des  rameaux  principanx ;  ramifications  assez  abondantes ; 
pampres  herbaces  pruinenx,  rayes  de  rouge;  sarments  aoutes  de  couleur  acajou;  meri- 
thalles  parfois  allonges,  cylindriques,  stries  de  cannelures  vagues  et  pen  profondes; 
moelle  offrant  de  deux  a  trois  fois  et  demie  I'epaisseur  du  bois  proprement  dit ;  bois  dur; 
noeuds  massifs  et  legerement  fusiformes ;  vrilles  intermitlentes,  longnes,  habituellement  a 
trois  lacets,  lavees  de  ponrpre  fonce. 

Feuii.les,  grandes,  entieres,  orbicnlaires,  pen  decoupees,  assez  epaisses ;  lobes  pen 
piononces ;  sinus  lateranx  a  peine  indiques ;  sinus  petiolaire  le  plus  souvent  fernie  ; 
limbe  un  pen  gaufre  entre  les  nervnres,  elale,  glabre  et  d'nn  beau  vert  fonce,  a  sa  face 
superienre,  mais  plus  clair  que  cbez  le  Jacquez,  vert  blancliatre  a  sa  face  inferienre  et 
legerement  pubescent,  avec  poils  plus  aliondants  que  cbez  le  Jacquez  et  TMerbemont; 
dents  obtuses  on  snbaigues,  tres  inegales,  en  deux  series  attenuees;  nervnres  assez  fortes. 

—  Petiole  moyennement  long,  gros,  cylindrique,  formant  un  angle  legerement  obtus  avec 
le  plan  dn  limbe  de  la  fenille. 

FRurrs.  —  Grappes^  nne  on  deux  par  sarment,  de  laille  moyenne,  d'nne  longueur  de 
15  a  16  centimetres,  y  compris  le  pedoncule,  cylindro-coniqnes  on  irregulierement  cylin- 
driques, pesantes,  souvent  courbees  an  sommet,  tres  ramassees,  qnelqnefois  ailees,  a  aile 
souvent  developpee  en  vrille  et  celle-ci  souvent  cadnque ;  pedoncule  gros,  court,  vert, 
renfle  et  presque  ligneux  a  I'insertion  ;  rafle  verle  ;  pedicelles  longs,  greles,  rentles  a  leurs 
deux  extremites,   verts,  a  vermes  saillantes  et  rares;  pincean  petit  et  fciiblemenl  envine. 

—  Grains,  serres,  de  grosseur  nn  pen  an-dessous  de  la  moyenne,  en  general  d'nn  diametre 
de  11  millimetres  1/2,  spberiqnes,  un  pen  allonges  et  souvent  deformes  par  compression, 
prnines,  dun  rose  pale  grisatre  tirant  sur  le  violace  dans  les  parlies  frappees  par  le  soleil ; 
stignuite  persistant  bien  visible  dans  I'ombilic  qni  est  central  et  pen  marque;  d'nne  consis- 
tance  moUe  a  la  matnrite  complete,  de  4''  epoque;  peau  mince,  resistante,  pen  coloree,  a 
tissn  subjacent  incolore  on  Ires  pen  colore;  pnlpe  fondante,  a  jus  Ires  faiblement  teinte 
de  rose;  saveur  sncree  assez  agreable,  legerement  acidnlee  et  un  pen  musquee.  Graines, 
de  2  a  5,  le  plus  souvent  4.  subcylindriqnes,  a  bee  court;  cbalaze  proeminente  et  rapbe 
isole  en  nn  cordon  accuse  qui  contourne  la  base  dn  pepin. 

J.   Roy-Chevrier. 


CYNTHIANA 


Synonymie.  —  Red  River,  Norton,  Norton's  Virginia,  Norton's  Virginia  Seedling, 
ViTis  Nortoni. 

Historique  et  aire  geographique.  —  De  I'avis  de  la  phi  pari  des  ampelographes  qui  les 
oul  compares  alleiilivemenl,  le  Norton  et  le  Cyntliiana  ne  forment  qii'iin  seul  et  meme 
cepage.  G'est  une  vigne  indigene  sauvage  qui,  trouvee  en  1835  a  Tile  da  Cedre,  sur  la 
riviere  de  James,  en  amont  de  Richmond  (Virginie),  par  le  D''  Lemosq,  fut  multipliee  et 
propagee  en  vue  de  la  vinification  par  le  D*"  Norton,  dont  elle  prit  le  nom.  Des  1843  nous 
la  trouvons  en  France  sous  son  vocable  de  Vilis  Nortoni,  en  compagnie  du  Catawba  et 
de  risabelle,  dans  h^s  collections  du  chateau  de  Carbonnieux.  Dans  son  pays  d'origine,  ce 
cepage  fut  importe  a  Herman,  vers  1845,  par  MM.  Ileinricliset  Kehr,  et  il  y  couvrit  rapi- 
dement  de  grandes  etendues.  Son  extension  subit  pourtant  un  temps  d'arret  provoque  par 
un  jugement  trop  severe  porte  par  Longworth  sur  son  compte  :  le  pere  de  la  viticulture 
americaine,  rebute  par  la  difficulte  de  sa  reprise  au  bouturage,  le  declara  sans  valeur 
[ivorlhless).  Mais  cet  arret  fut  de  courte  duree  et  sa  vogue  reprit  de  plus  belle,  si  bien 
qu'en  1866  il  fut  impossible  aux  pepinieristes  de  satisfaire  leurs  clients  sur  cet  article  de 
plus  en  plus  demande. 

Sur  ces  entrefaites,  le  Cynthiana  fit  son  apparition  opportune  dans  les  catalogues.  Tire 
de  r Arkansas  par  William  Prince,  de  Flushing  (Long  Island),  il  fut  remis,  en  1858,  a 
Husmann  qui  se  voua  a  sa  propagation  dans  le  Missouri  avec  d'autant  plus  de  zele  qu'il 
etait  sincerement  entliousiasme  des  qualites  de  son  vin.  A  I'Exposition  universelle  de 
Vienne,  en  1873,  c'est  au  vin  de  Cynthiana  de  M.  Bush  que  fut  decerne  le  premier  prix. 
Ce  succes  oenologique,  joint  a  "la  reclame  considerable  des  pepinieristes  d'outre-mer  qui 
ayaut  reconstilue  leur  stock  epuise  en  1866  avaient  le  desir  legitime  de  Tecouler,  appela 
sur  lui  Fattention  des  viticuUeurs  frangais,  amateurs  d'hybrides,  au  debut  de  leur  recousti- 
tution.  A  cette  heure  un  pen  troublee  de  notre  histoire  ou  la  replantation  du  vignoble 
cherche,  dans  des  tatonnements  et  des  experiences  de  toutes  sortes,  Torientation  veritable 
de  sa  marche  incertaine,  le  Cynthiana  eut  ses  jours  de  gloire  et  son  moment  de  celebrite. 
Sa  resistance  phylloxerique  tres  notable  et  sa  belle  sante  exterieure  le  firent  rechercher; 
mais  le  climat  des  regions  meridionales  ne  lui  convint  pas  et  il  ne  prit  une  extension 
dura!)le  qu'en  remontant  vers  le  centre,  sous  un  ciel  moins  briilant,  et  particulierement 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Gf.  celle  de  FHerlDemont  (p.  256). 
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dans  les  terrains  graniliques  de  la  Drome  eL  du  Ulione  quil  prefera  au  diliiviiini  alpin 
provengal  ou  se  complait  si  bien  le  Jacquez. 

Dans  le  Lyonnais  et  en  Savoie,  il  en  existe  encore  aujourd'liui  des  vignobles  de  qiielqne 
etendue,  chez  les  proprietaires  que  n'a  pas  decourage  la  vinification  speciale  de  son 
produit.  Robin,  Cbanipin  et  Gaillard  furent  des  partisans  convaincus  du  Cynthiana.  G'est 
a  leur  ecole  que  certains  viticulteurs  d'enthousiasme  trop  facile,  tels  que  M.  de  Valbreuze, 
se  mirent  a  le  planter  jusque  dans  le  canton  de  Beaujeu  et  dans  le  departement  de  I'Ain. 
Pulliat  eut  beau  crier  casse-cou  a  ces  temeraires.  Aux  conferences  de  Belleville  de  1882,  il 
eut  la  sagesse  de  condamner  ce  direct  trop  vante  en  disant  de  lui  :  d  II  ne  murit  pas  sous 
notre  climat  et  ne  reprend  pas  de  bouture.  »  G'est  grace  a  ce  precieux  avertissement  que, 
dans  la  region  beaujolaise,  il  ny  a  pas  eu  plus  de  meconiptes  et  pas  plus  de  faux  departs; 
sans  le  cri  d'alarme  de  Pulliat,  les  coleaux  les  plus  reputes  disparaissaient  sous  Tinvasion 
de  rOtbello  et  du  Gyntbiana,  invasion  teniporaire,  c'est  possible,  mais  bien  couteuse  aux 
infortunes  qui  Tauraient  subie. 

Les  conditions  economiques  de  cbaque  pays  sont  tellement  difFerentes  que  ce  qui  aurait 
ete  la  mine  pour  le  Beaujolais  semble  etre  la  fortune  au  Bresil.  Dans  IWmerique  du  Sud, 
comme  dans  celle  du  Nord,  le  Gyntbiana  est  un  plant  de  bon  rapport.  En  1888,  le 
D'"  Barretto,  de  San-Paulo,  a  exprime  toute  la  satisfaction  que  lui  donnait  ce  cepage,  plant 
prefere  par  les  Portugais,  et  qu'il  se  proposait  de  propager  largement.  Dans  sa  patrie 
d'origine,  aux  Etats-Unis,  le  Gyntbiana  est  demeure  tres  estime  ;  il  est  cullive  dans  la 
Virginie,  la  Garoline  du  Nord,  le  Tennessee  et  le  Texas.  On  a  bien  essaye  de  I'introduire 
dans  le  Nord  et  dans  I'Est,  sur  les  bords  de  I'Atlantique,  mais,  bien  que  les  gelees  d'biver 
ne  Feprouvent  pas,  sa  malurite  tardive  a  suffi  pour  le  faire  rejeter  de  ces  regions. 

Ampelographie  comparee.  —  Passant  en  Amerique  pour  un  .Llstivalis  pur  et  compris 
comme  tel  dans  le  groupe  des  yEstivalis  du  Nord,  le  Gyntbiana,  en  France,  a  ete  reconnu 
par  Millardet  pour  un  bybride  de  Labrusca,  .t^stivalis  el  Ginerea.  Le  Labrusca  apparait, 
en  effet,  dans  la  sub-conlinuite  des  vrilles  et  quelques  stomates  saillants  ;  le  Ginerea 
demeure  pen  visible,  et  I'ensemble  de  la  plante,  par  son  aspect  et  sa  nianiere  de  vegeter, 
rappelle  beaucoup  plus  LyEstivaHs  que  n'importe  quelle  autre  espece  de  vignes. 

Gertains  aiiteurs,  el  notamment  Berckmans  et  Meissner,  persistent  a  considerer  le 
Gyntbiana  et  le  Norton  comme  deux  cepages  differenls.  M.  Pierre  Viala  nous  dit  qu'il  lui 
a  ete  impossible  de  distinguer,  en  Amerique,  le  Gyntbiana  du  Norton's  Virginia,  et  les 
viticulteurs  de  la  Virginie  et  des  Garolines  lui  ont  souvent  demande  quelles  differences 
nous  etablissions  en  France  entre  ces  deux  cepages  qui  sont  identiques.  A  ceux  prelen- 
dant  trouver  ces  differences,  non  pas  dans  les  caracteres  botaniques  qu'ils  reconnaissaient 
etre  les  memes,  mais  dans  I'epoque  de  maturite  du  fruit  et  dans  la  qualite  du  vin,  leger 
dans  le  Norton  et  tres  corse  dans  le  Gyntbiana,  Pulliat  a  repondu  par  la  monograpbie  de 
ce  cepage  publiee  dans  le  Vic/nohle.  Mieux  que  personne  il  a  ete  a  meme  d'apprecier,  soit 
dans  ses  propres  collections,  soit  dans  les  planlalions  meridiouales,  le  raisin  du  Norton  et 
celui  du  Gyntbiana  ;  jamais  il  n'a  constate  une  dill'erence  quelconque  entre  ces  deux  raisins, 
ni  dans  I'epoque  de  leur  maturite,  ni  dans  la  qualite  de  leur  mout  el  de  leur  vin  ;  les  deux 
nonis  ne  designent  pour  lui,  soit  au  point  de  vue  botanique,  soil  au  point  de  vue  cultu- 
ral, qu'une  seule  et  meme  variete. 
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On  se  soiivicnl  (railleiirs  de  la  plaisante  aveiiLure  arrivee  a  M.  Meissner  qui,  de  passage 
a  Monlpelliei',  liil  coiiduil.  par  M.  Foex  devanl  les  souches  de  Norloii  el  de  Cjiilhiana  de 
IKcole  doiiL  on  avail  prealahlenienl  enleve  les  eliqiielles.  11  lui  Jul  impossible,  a  lui  le  plus 
cliaiid  defenseur  de  la  dilfereueialion  des  cepages,  de  les  dislinguer  Tun  de  Tautre.  Le 
spiriluel  Cilianipin  pul  en  eonchii-e  que,  decidemenl,  il  n'exislail  pas  daulre  dilVerence 
enlre  les  deux  plants  que  celle  de  Feliquelle. 

Plusieurs  cepages  de  meiiie  origine  que  le  Cjnlhiana,  issus  comme  lui  des  Labiusca- 
i^sLivalis,  onl  de  Tanalogie  avec  lui,  mais  Telude  de  leurs  caracleres  les  plus  saillanls 
permet  de  les  reconnailre  aisement.  Ainsi  VIIc'rm;inn,  semis  de  Cjnlhiana  oblenu  par 
Langerdceri'er,  de  Hermann,  se  distingue  a  premiere  vue  par  la  jolie  couleur  rouge  clair 
ou  rose  vif  de  ses  jeunes  feuilles  et  par  quelques  lils  Ires  fins,  dun  blanc  argente,  qui 
garnissent  ses  tiges.  Son  raisin  est  aussi  plus  allonge;  sa  maturite  plus  tardive;  son  vin 
tiranl  sur  le  jaune  brun  a  un  bouquet  special  fort  vanle  en  Amerique,  mais  qui,  sur  le 
continent,  peut  ne  pas  plaire  a  lout  le  nionde. 

II  en  est  de  meme  des  hybrides  de  Cyntbiana  fails  par  M.  T.-V.  Munson.  Son  Concord  x 
Cynlhiana,  le  lialsiyers  et  le  Gold  Coin^  lous  deux  Cyntbiana  X  Martlia,  VHopkins^ 
Linsecumii  X  Norton,  et  d'aulres  encore  se  reconnaissent  soil  a  la  couleur  blancbe  du 
grain,  soil  a  sa  forme  ovale,  soil  encore  a  un  feuillage  Ires  labrusque  comme  dans  le 
Gold  Coin,  ou  rupestrise  comme  dans  T Hopkins.  l)e  toutes  fagons,  il  ne  saurait  y  avoir  de 
confusion  entre  ces  differenls  plants,  et  nous  ne  les  nommons  que  pour  memoire,  comme 
issus  du  cepage  que  nous  eludions. 

II  existe  un  Cynthiana  blanc.  Cette  forme  a  ete  signalee  par  M.  Viala  dans  sa  mission  en 
Amerique.  Meissner  cite  deux  White  Norton  oblenus  de  semis,  Fun  par  Langendoerfer 
aine,  et  I'autre  par  Balsiger  de  Higland,  provenant,  an  moins  pour  le  dernier,  d'un  croi- 
sement  de  Labrusca.  Tons  deux  sont  tres  tardifs,  plus  tardifs  encore  que  la  forme  noire- 
a  cause  de  cela,  et  malgre  les  eloges  du  professeur  Husmann  qui  les  juge  sucres  et  de  bon 
gout,  ils  seronl  d'une  utilisation  difficile  el  bien  limitee. 

Culture.  —  L'adaptation  du  Cyntbiana,  comme  celle  de  la  plupart  des  .Eslivalis,  est 
cbose  fort  delicate.  En  Amerique,  et  principalement  en  Virginie,  il  reussit  dans  les  terrains 
rouges,  ricbes  et  a  cailloux  siliceux  ;  il  redoute  les  terres  argileuses  ou  marneuses  et  lout 
particulierement  les  sols  calcaires.  Kn  France,  il  se  plait  dans  les  terrains  granitiques,  dans 
les  sols  ferrugineux,  meme  tres  sees  et  maigres  des  regions  temperees  et  de  climat  un  pen 
frais;  son  feuillage  senible  craindre  I'atmosphere  cbaude  et  secbe  du  Midi.  Mais,  une  fois 
greffe  de  Vinifera,  d'Aramon  par  exemple,  ces  preferences  de  climat  s'atlenuent  sensible- 
ment  et  Ton  a  vu  chez  M.  Gustave  Giret,  a  Amilbac,  pres  Servian,  des  lignes  de  Cyntbiana 
alternativement  rabougries  ou  vigoureuses,  selon  qu'elles  etaienl  directes  ou  greffees 
d'Aramon. 

Comme  porte-greffe,  le  Cyntbiana  n'est  pas  a  conseiller.  En  1877,  Aime  Cbampin  en  fit 
\  .300  greffes  sur  racines;  les  dernieres  faites,  d'une  fagon  tardive,  apres  depart  de  la  seve, 
reussirent  tres  bien  alors  que  les  premieres  ecbouaient  a  pen  pres  totalemenl.  En  greffes- 
boulures  sur  table  ce  fut  bien  pis  encore,  a  cause  de  sa  difficulte  a  s'enraciner,  Malgre  sa 
resistance  pbylloxerique  assez  elevee,  note  14,  superieurepar  consequent  a  celle  du  Jacquez, 
ce  sujet,  d'adaptation  trop  etroite,  doit  ceder  la  place  aux  Rupestris,  meilleurs  que  lui  a 
tous  points  de  vue  et  qui  se  plaisent  dans  les  memes  formations  geologiques. 
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La  sante  generale  du  Cynthiana  est  tres  bonne.  M.  Viala  donne  ce  cepaj^e  comnie  elaiil, 
en  Amerique,  I'un  des  plus  resisLanIs  au  Mildiou  eL  snrloiiL  au  Black-lvoL,  precieusc  pro- 
priete  qui  a  dii  faire  son  succes  dans  les  provinces  du  Sud. 

En  Frauce,  il  s'esL  mildiouse,  sans  gravile  d'ailleurs,  dans  la  vallee  de  la  Saone,  aux 
premieres  atiaques  de  la  saison,  se  nionlrant  par  conlre  tres  resistant  a  eelles  d'autonine. 
M.  Robin,  dans  la  Drome,  Fa  proclame  a  plusieurs  reprises  le  seul  de  ses  plants  qui 
echappat  a  I'Antbracnose.  II  ne  craint  pas  TOidium,  mais  il  se  defenille  sous  le  soufre,  el 
il  passe  pour  refraclaire  a  la  Pourriture  grise.  Son  feuillage  abondanl  met  ses  grappes  a 
Tabri  de  la  grele,  du  moinsau  dire  du  D''  Grandclement,  qui  a  ete  Tun  de  ses  plus  chauds 
partisans.  Ses  detracteurs  repondent  que  le  fait  est  exact  en  ce  sens  que  ses  raisins  sent  si 
rares  ou  si  petits  que  la  grele  ne  sait  oil  les  prendre.  Berckmans  le  declare  sterile,  maniere 
nouvelle  de  le  distinguer  du  Norton  qu'il  aflirme  etre  tres  fructifere. 

La  verile  est  que  sa  mise  a  fruit  est  tardive  cbez  nous  ;  en  Amerique  on  le  pretend  en 
rapport  des  la  3*^  feuille.  Sa  production  est  petite  et  demeure  subordonnee  au  genre  de 
taille  adopte.  Sa  fertilite  botanique  nest  pas  niable  :  il  a  trois  inflorescences  par  oeil  prin- 
cipal et  deux  au  second  fjeil ;  mais  sa  fertilite  culturale  est  toujours  reduite. 

D'apres  les  cynthiauistes  —  car  il  y  en  a  encore  au  dire  de  M.  Girerd,  de  Brignais,  qui 
continue  a  cultiver  avec  la  meme  satisfaction  depuis  vingt-six  ans  son  hectare  de  Cjnthiaua 
—  il  faut  planter  ce  cepage  avec  assez  d'ec.nrlement  pour  lui  donner  de  Tarborescence  et 
de  lair,  environ  2  metises  en  tous  sens.  Et  sur  cette  cbarpente,  qui  prend  rapidement  dans 
les  sols  favorables  une  grande  extension,  on  tire  plusieurs  longs  bois  qui  changent  le 
treillage  en  une  mui'aille  vivanle  de  verdure.  Dans  ces  conditions  son  rendement  attenit 
de  30  a  40  hectolitres  a  Thectare,  quantile  susceptible  d'etre  maintenue  et  pent  etre 
augmentee  par  un  ebourgeonnage  severe  et  par  I'incision  annulaire  praliquee  judicieu- 
sement  sur  les  courgees.  Ajoutons  (ju'a  ces  pratiques  il  est.  bon,  pour  hater  la  maturite, 
de  joindre  un  effeuillage  discret,  une  semaine  environ  avant  la  recolte,  en  supprimant  les 
feuilles  de  linleiieur  et  eelles  qui  sont  du  cote  du  soleil. 

Son  bois  ne  s'aoute  pas  toujours  de  fa^on  satisfaisante  et  complete;  neanmoins  il  s'est 
moutre  chez  nous  tres  rustique  de  souche  et  de  racines  aux  fortes  gelees  d'hiver.  Plante 
de  grande  arborescence,  le  Cynthiana  a  un  debourrement  precoce  et  une  maturite  tardive. 

Voici  ses  epoques  de  vegetation  a  Montpellier  oil  il  murit  naturellement  plus  tot  que 
dans  le  Centre  : 
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27    mars   —   'J  avril. 

.■^t    niai   —   10  jiiin . 

'22  noul . 

Ce  cepage  est  tres  avide  de  potasse  el  d'acide  phosphnrique ;  s'il  a  quelque  chance  de 
rencontrer  le  premier  de  ces  elements  dans  les  terrains  granitiques,  son  habitat  prefere, 
il  faut  lui  apporter  artificiellement  le  second  qui  y  fait  defaut  le  plus  generalement. 

llusmann  nous  donne  ainsi  le  prix  de  revient,  en  Amerique,  de  retablissement  dun 
acre  de  Cynthiana  : 

Sr.O  plants,  1«'-  choix,  6  X  8,  fi  25  dollars  Ic  100 212  dollars  50 

Frais  generaux 254       —       50 

Soins  pendant   deux  ans 125       — 

Interets  pendant  deux  ans  a  6  °/o '0       — 


Soit  8.687  fr.  par  hectare. 


G02 


AiMi'ih.ociKArwiF.. 


3  3 


278  AMPELOGRAPHIE 

Vinification.  —  Nous  savons  que  c'est  la  qualite  de  son  vin  qui  a  fait  la  reputation  du 
Cyntliiana  en  Amerique.  D'apres  Bush  et  Meissner,  c'est  le  meilleur  vin  rouge  des  Etats- 
Unis  :  «  II  est  dun  parfum  exquis,  disent-ils,  et  pent  en  toute  sincerite  etre  mis  en  ligne 
avec  les  vins  de  Bourgogne  les  plus  choisis.  »  A  TKxposition  universelle  de  Vienne,  en 
187;},  ce  vin  reniporta  la  premiere  medaille  de  merile  et  se  trouva  classe  de  pair  avec  les 
meilleurs  produits  de  Tancien  monde.  Au  Congres  de  Monlpellier  on  la  apprecie  comme 
un  vin  rouge  d'une  belle  couleur,  riclie  en  corps  el  en  alcool,  qui  rappelle  le  vieux 
Roussillon. 

De  retour  d'Amerique,  M.  Viala  a  dit  que  le  vin  de  Cyntliiana  etait  le  plus  beau  de 
tons  les  vins  rouges  produils  par  les  vignes  americaines  ;  sa  couleur  est  aussi  foncee  que 
celle  du  Jacquez  mais  d'un  rouge  vit",  il  ne  bleuit  jamais  a  Fair;  son  degre  alcoolique  est 
eleve.  II  ajoule  :  «  Les  vins  de  (]jnthiana  sont  les  meilleurs  que  j'aie  bus  en  Amerique, 
«  surlout  lorsqu'ils  etaient  faits  exclusivement  avec  les  fruits  de  celte  vigne  :  ils  out  le 
((  defaut  de  jaunir  un  pen  rapidement,  ce  defaut  pent  lenir  a  la  mauvaise  vinification  qui 
u  est  une  chose  commune  dans  les  celliers  des  americains.  »  L'abondance  de  son  tanin  en 
fail  un  produit  astringent  qui  est  utilise  avec  succes  contre  la  djssenlerie.  Ce  serait  aussi 
un  tonique  et  un  febrifuge. 

Cependant,  selon  le  terrain  et  peut-etre  aussi  selon  le  degre  de  maturite  du  raisin,  ce 
vin  varie  tellement  qu'il  a  ete  apprecie  de  diverses  sortes  par  d'eminenls  amateurs. 
M.  Ganzin  lui  a  trouve  une  saveur  de  fraise,  Husmann  un  gout  de  cafe,  qu'ils  out  attribue 
au  Norton  pour  en  laver  le  Cjnthiana  dont  le  produit  serait  plus  neutre.  Cette  tentative 
de  differencialion  des  deux  cepages  d'apres  le  bouquet  de  leur  vin,  presentee  au  Congres 
de  Monlpellier  par  M.  Sabatier,  n'y  a  pas  reuni  les  suffrages  de  I'assemblee  ;  et  Ton  y  est 
tombe  d'accord  que,  suivant  les  pays,  la  culture  et  le  mode  de  vinification  adopte,  le 
Cynthiana  pouvail  faire,  comme  tons  les  cepages  d'ailleurs,  des  vins  de  nature  el  de  valeur 
tres  differentes.  PuUial,  qui  avail  goiVte  de  nombreux  echantillons  du  Midi  et  du  Centre, 
n'a  jamais  pu  s'habituer  a  ce  breuvage  qu'il  juge  plat  et  digne  seulement  de  figurer  dans 
les  manipulations  commerciales  comme  un  element  de  coupage,  bien  que  pour  cela  il  ne 
vaille  meme  pas  les  vins  du  Midi.  Tout  le  monde  en  Beaujolais  n'a  pas  eu  le  palais  aussi 
delical  que  lui  et  que  son  voisin  et  ami  Bender,  qui  aimail  a  se  moquer  a  du  vin  medi- 
cinal ».  Sans  compter  M.  de  Valbreuze,  dont  I'indulgence  exageree  pent  a  distance  nous 
paraitre  suspecle,  il  y  a  eu  a  Lyon,  notamment  a.  la  degustation  organisee  par  la  Societe 
regionale  de  viticulture  de  cetle  ville  le  12  decembre  1883,  bon  nombre  de  proprietaires 
qui  out  apprecie  favorablement  le  vin  de  Cynthiana.  Le  jury  lui  a  trouve  de  Feloffe  et  ne 
craint  pas  d'eslimer  sa  valeur  a  50  fr.  rheclolilre.  Deux  ans  plus  lard  le  D""  Grandclement 
proleste  contre  les  decisions  du  Congres  de  Macon  tendanl  a  eliminer  le  Cynthiana  des 
cultures  bourguignonnes,  et  il  apporte  a  I'appui  de  son  dire  des  echantillons  de  sa  propre 
recolte  et  leur  analyse. 

Actuellement  le  debat  perd  beaucoup  de  son  inlerel,  car  non  seulement  on  ne  plante 
plus  le  Cynthiana,  depasse  comme  colorant  par  les  dernieres  creations  des  Seibel  et  des 
Couderc,  mais  il  est  bien  pen  de  proprietaires  qui  n'arrachenl  pas  ceux  qu'ils  possedent 
pour  les  remplacer  par  des  cepages  a  grand  rendement.  J'emprunte  a  I'un  des  derniers 
cynthianistes,  M.  Girerd,  de  Brignais,  les  indications  techniques  qui  concernent  sa  vini- 
cation  tres  speciale. 
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Fait  pur,  le  vin  de  Cynthiaua  est  un  liquide  sirnpeux,  une  sorle  d'exirail,  de  viii,  (pii 
conLienl  en  exces  lous  les  elements  conslitutifs  des  meilleurs  vins  d'ordinaire,  coideur, 
tanin,  acidile  et  bouquet.  Ainsi,  avanl  la  loi  Grille,  les  grands  proprietaires  de  Gyntliiana, 
tels  que  Robin  qui  en  possedait  une  vingtaine  d'hectares,  amelioraienl  Ires  reellement 
et  tres  facilement  la  qualite  de  leur  recolte  par  un  mouillage  copieux.  lis  ajouLaient 
a  la  cuve  une  quanlile  d'eau  correspondant  a  80  o/^,  environ  du  poids  de  la  vendange,  avec 
du  Sucre  a  raison  de  15  a  20  kilog.  par  hectolitre  d'eau.  Une  fois  ce  premier  vin  fermente 
et  tire,  ils  en  preparaient  nn  second  en  diminuant  de  moitie  la  proportion  d'eau  et  en 
ajoutant  toujours  du  sucre.  Le  coupage  en  tonneau  de  ces  denx  vins  constiUiait  le  vin  de 
Cynlhiana  proprement  dit,  tres  recherche  a  Bercy  et  meme  a  Paris,  en  somme  vin  d'ordi- 
naire excellent  et  de  longue  garde. 

Depuis  que  le  mouillage  avec  ou  sans  can  est  interdit  aux  recoltants  en  vue  de  la  vente, 
la  vinification  du  Cjnthiana  s'opere  autrement.  On  se  borne  a  le  faire  cuver  en  melange 
par  1/4  ou  par  1/3  avec  des  Othello,  Senasqua,  ou  aiitres  raisins  d'abondance  a  maturile 
tardive  et  a  jus  presque  incolore.  Ce  coupage  de  vendanges  donne  un  produit  tres  remar- 
quable  de  couleur  et  de  tenue;  et,  par  les  mauvaises  annees,  vendanges  pourries  et  Irop 
abondantes,  une  petite  infusion  de  mout  de  Gynthiana  dans  les  cuves  de  Gamay  anemiees 
et  sans  couleur  leur  fait  I'effet  d'un  tonique  souverain  capable  parfois  d'arreter  la  debacle 
des  cours  et  les  nausees  du  consommateur. 

II  est  done  tres  difficile,  dans  la  pratique,  de  renconlrer  des  vins  de  Gynthiana  abso- 
lument  nature  et  de  raisonner  surement  sur  leur  valeur  vraie.  Nous  allons  choisir  quelques 
analyses  qui  nous  serablent  au-dessus  de  tout  soupgon  : 

MOUTS    DE    CYNTIIIANA 

(Analyse  de  M.   Camille  SAiNT-PiERnE) 


PHOVENANCES 

DATE 

de  la  vendange. 

DE(;ui': 
areonietrique. 

OBSEIiVATIONS 

M  .  Boileau  de  Castelnau 

11  sept.   187() 

22         

11         — 

11.6 
12.5 
12.5 

Souches  a  leur  3'-  feuillc. 
Recolle  de  greffes  de  2  ans. 
Greffes  de  2  ans. 

M.  Planchon,  de  Moiitpellier,  a  L'aigue-Longuc. 
MM.  Castelnau    et  Reich 

En   1887,  M.  le  D""  Grandclement  donne  une  analyse  de   vin  avec  coniparaison   d'un 
temoin  Vinifera. 
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I'ji  IS'.M),  M.  le  professeur  Penaiid  Irouvail  an  vin  de  Cjnthiana,  lecolLe  dans  les  vignes 
d'cxpcrii'iu'c  dc  la  Slalioii  vilicole  de  N'lllefraiiclie-siir-Saone,  la  c()inj)osilion  suivaiiLe  : 


VIN     1)H    CYNTIIIANA 

(Analyse  de  M.  J.    I'lasnAiin ) 


PROVENANCE 

A  I. COOL 

ACiiiirii  siiLiiiUKjUE 

EXTHAir  SIX 

Villi'fi  niiclu'    lihonc)            

:i.i;i 

11.1 

2:1 

Les  observalions  doal  est  accompagnee  celle  analyse  beaujolaise  sont  inleressanles  et 
nous  les  resumerons  brievement.  Le  CynUiiana  fait  ici  un  vin  faible  en  alcool,  niais 
ineonteslablement  le  plus  beau  en  couleur  de  Ions  ceux  que  nous  avous  obtenus.  De 
saveur  francbe,  il  possede  un  parfum  assez  agreable.  II  couvient  bien  au  Centre,  niais  est 
d'une  adaptation  et  dune  multiplication  si  difficiles  qu'il  ne  semble  pas  appele  a  una 
grande  extension.  Son  vin.  Ires  corse  et  tres  colore,  pourrait  etre  de  quelque  ulilite  pour 
relever  les  vins  faibles,  mais  son  rendement  est  insuffisant. 


DESCRIPTION.  —  Soi;cnE,  vigoureuse,  a  port  semi-erige  ;  tronc  de  grosseur  moyenne  ; 
ecorce  adherente. 

BoLUiCEONS,  de  debourrement  precoce,  duveleux,  dun  roux  fonce  convert  de  rowille, 
petils,  groupes  par  deux  on  trois,  passant  du  roux  au  carmiu  ;  jeunes  feuilles  de  couleur 
pourpre  sur  le  pourtour  des  deux  faces,  avec  nervures  parsemees  de  poils  fauves,  sortant 
d'ecailles  larges  et  translucides ;  la  teinte  pourpre  qui  se  limite  au  bord  de  la  face  supe- 
rieure  envabit  progressivement  toule  la  face  iuferieure ;  feuilles  epaisses,  a  lobe  superieur 
accuse  ;  dents  pen  distinctes,  a  glandes  vertes  Ires  marquees  sur  le  rouge  sombre  du  limbe ; 
jeunes  grappes  de  tleurs  dun  brun  roussatre  apparaissant  seulemenl  a  I'aplatissement  du 
feuillage  qui  est  tardif,  enserrees  dans  des  bractees  allongees. 

Kameaux,  longs,  assez  forts,  mi-eriges  on  un  pen  trainants,  presque  droits,  lernes  et 
ruoueux  par  suite  de  la  presence  de  nombreux  poils  roux,  tres  pruineux  vers  les  noeuds. 


pr 


^  pc 


res  pri 


ramifies  ;  pampres  araneeux  vert  rougeatre  et  laves  de  pourpre,  sarments  aoutes  dun  rose 
violace  clair,  plus  sombre  du  cote  du  soleil ;  meritballes  assez  longs,  cylindriques,  slries 
de  cannelures  fines  et  pen  profondes  ;  bois  tres  dur  ;  noeuds  coniques,  assez  proeminents; 
vrilles  sub-continues  et  souvent  simplement  disconlinues,  fortes,  envinees  a  leur  base. 

Feuilles,  grandes  et  fortes,  depassant  parfois  25  centimetres,  plus  longues  que  larges, 
pen  ecbancrees,  epaisses,  a  3  ou  5  lobes,  quelquefois  presque  entieres;  sinus  superieurs 
pen  profonds,  sinus  inferieurs  nuls,  sinus  petiolaire  mediocrement  ouvert ;  limbe  d'un  vert 
clair  jaunatre  passant  au  vert  fonce  luisant,  un  pen  gaufre,  glabre  a  sa  face  superieurs, 
dun  vert  plus  pale  a  sa  face  inferieure  qui  est  tres  legerement  garnie  d'un  leger  duvet 
roussatre  couleur  de  rouille  presentant  sur  ses  nervures  et  sous-nervures  des  touffes  de  poils 
laineux  roux  et  blancs,  plus  longs  et  plus  raides;  denture  peu  profonde,  inegale,  obtuse  et 
courtement  mucronee  ;  nervures  pileuses,  envinees  a  leur  base.  — Petiole  fort,  cylindrique, 
pileux  et  araneeux,  formant  un  angle  presque  droit  avec  le  plan  du  limbe  de  la  feuille. 
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Fruits.  —  Grappes,  3  en  moyenne  par  pamj)re  principal  et  2  par  sous-bourgeoii,  de 
laille  sous-mojenne  on  petite,  cylindro-coniqnes,  allongees  el  ailees,  laches;  pedonciile 
tres  long,  nn  pen  grele,  ronille  ;  pedicelles  conrls,  renfles  a  leiirs  denx  extremites  et 
aniincis  vers  lenr  milien,  bonrrelet  aplati,  pincean  ponrpre  et  vinenx,  de  faible  adherence 
an  grain.  —  Grains,  pelits,  presqne  globnlenx,  faiblement  discoides,  deprimes  an  point 
pistillaire,  fermes,  prnines  et  dun  noir  violace  ;  stigniale  central  pen  apparent;  pean 
epaisse,  elastiqne  et  bien  resistanle,  d'un  noir  fonce  et  a  flenr  blene  a  la  matnrite, 
qni  arrive  a  la  fin  de  la  2^  epoque  ;  pnlpe  pen  jutense  et  ponrtant  fondante,  nuancee  de 
rouge,  a  jus  tres  colore  et  d'nne  savenr  speciale  assez  agreable  bien  qu'elle  ne  soil  pas  tres 
sucree  ;  graines  an  nombre  de  deux  on  trois. 

J.   Roy-Chevrier. 


CATAWBA 


Synonymie.  —  Catawha  ghape,  Tokay,  Catawba-Tokay,  Red  Muncy,  Singleton.  — 
(?)  :  Michigan,  Fanches,  Sahatoga,  Keller's  white,  Mead's  Seedling,  Mehceron,  Mam- 
moth Catawba,  Omega,  Saratoga,  Tekomah,  Withe  Catawba. 

Observations.  —  Le  Cnduchn  esl  un  cepage  anieiicain  qui  ful  Lrouve,  clans  les  bois, 
vers  1801,  par  Mr.  Murray,  au  sonmiel  du  Black  Rigde,  a  I'ouesl  de  la  Caroline  du  Nord 
(coniLe  de  Buncombe),  sur  le  versanl  est  des  monls  Apalaches.  En  1807,  le  general  Davy, 
qui  babitait  non  loin  de  la  riviere  Calawba,  oil  fut  Irouvee  ceLie  variele,  ciilliva  quebjues 
planls  de  cette  vigne  dans  sa  propriele  de  Rocky  Mount,  ei  plus  iard,  niais  avant  1816, 
distribua  de  jeunes  planls  a  ses  amis  du  Maryland  sous  le  nom  de  Calawba  grape. 
M.  ScboU,  de  Clarksburg  (Maryland),  acbela  un  de  ces  planls  el  le  mulliplia.  Un  prelre 
allemand,  qui  vil  celle  vigne  en  fruclilicalion,  affirma  que  c'elail  le  Tokay  qu'il  avail 
observe  en  Ilongrie !  M.  Jobn  Adluni,  pepinierisle  dans  le  district  de  Colombie,  des  1818, 
multiplia  el  propagea  ce  cepage  sous  le  nom  de  Tokay,  sur  la  foi  du  pretre  allemand,  el  le 
decrivil  sous  ce  nom  dans  la  premiere  edition  de  son  livre  sur  les  vignes,  en  1823;  mais, 
dans  la  deuxieme  edition,  il  relablit  le  nom  de  Calawba  donne  par  le  general  Davy,  el  il 
declare  que  la  dissemination  qu'il  a  faile  aux  Klals-Unis  du  Catawba  est  un  grand  service 
rendu  au  pays. 

Le  Calawba  a  lenn,  en  effel,  la  plus  grande  place  parmi  les  cepages  cnltives  aux  Elats- 
Unis  ;  il  etail  propage  parloul,  el  constiluait  meme  des  vignobles  importants  dans  cer- 
taines  regions.  C'est  surlout  dans  la  region  des  lacs  el  principalement  sur  les  bords  du  lac 
Erie  qu'il  etail  le  plus  cultive  ;  dans  le  nord  de  I'elat  de  New-York,  sur  les  bords  du  lac 
Keuka,  on  produisait  sur  des  centaines  d'beclares  des  vins  mousseux  ayant  surtonlcomme 
base  celle  vigne. 

Mais  la  culture  du  Calawba  a  perdu  peu  a  pen  de  son  importance  et  cela  a  cause  de 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Mr.  John  Adlum  :  Book  on  grapes  ( 1823  et  1828).  —  J.  Phin  :  Open  air  grape  culture 
(1862,  p.  251).  —  A. -J.  Downing  :  The  fruits  and  fruit  trees  of  America  (1878,  p.  533).  —  G.  Husmann  : 
American  grape  growing  ( 1885,  p.  35).  —  A.-S.  Fuller  :  The  grape  culturist  (  1886,  p.  220).  —  W.  Chorl. 
TON  :  Grape  grower's  guide  (1887,  p.  209).  —  Bush  and  Son  and  Meissner  :  Bushberg  Catalogue  (ed.  1895, 
p.  99).  —  Jj.-H.  Bailey  :  Evolution  of  our  nature  fruits  ( 1898,  pp.  51-57 ).  —  G.  Foex  et  P.  Viala  :  Ampe- 
lographie  americaine  (2''edit.,  1884,  p.  128).  — A.  Millardet  :  Histoire  des  principales  varietes  et  especes 
de  vigne  d'origine  americaine  (1885,  p.  131).  — ■  P.  \'iala  :  Une  mission  viticole  en  Amerique  (1889, 
p.  198). 
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plusieurs  defauts  importants  :  cette  variete  est  plutoL  tardive,  conlrairemeiiL  au\  formes 
decrites  dii  V.  Labrusca,  espece  a  laquelle  on  le  rapporle  le  phis  souvenl;  en  outre,  sa  sen- 
sibilite  au  Mildiou  est  telle  que  les  souches  en  meurent  souvent,  surtout  (puuid  les  I'roids 
intenses  d'hiver  agissent  sur  les  ceps  defeuilles  par  la  nialadie;  la  Calawha  esl,  en  ell'et, 
bien  moins  resislanl  aux  froids  d'hiver  que  la  plupart  des  autres  varietes  indigenes  des 
Etats-Unis.  Le  Catawba  est  en  outre  d'une  tres  faible  resistance  au  Piiylloxera,  au  plus 
egale  a  celle  du  V.  Labrusca  (4  dans  les  echelles  de  resistance  de  0  a  20)  ;  le  Black-Rol 
et  LAnlhracnose  alterent  ses  fruits.  Dans  la  region  des  lacs,  on  ne  le  cultive  d'ailleurs  que 
dans  des  terrains  riches,  appartenant  aux  formations  anciennes  ou  aux  alluvions  modernes; 
il  resiste  peu  a  la  Chlorose  calcaire.  Ce  cepage  n'a  jamais  existe  en  France  que  dans  les 
collections.  Aux  Etats-Unis  on  estime  que  le  fruit  du  Catawba  est  un  des  meillein^s  pour 
le  marche,  niais  sa  maturite  tardive  I'a  fait  delaisser  pour  cette  utilisation. 

Ce  caractere  de  maturite  tardive,  arrivant  quinze  jours  a  tiois  semaines  a])res  les  formes 
du  V.  Labrusca,  indique  deja  que  ce  cepage  n'est  pas  un  type  pur  derive  de  cette  espece, 
mais  bien  un  hybride.  Cependant  ses  vrilles  sont  continues  et  ses  feuilles  tomenteuses 
comme  chez  le  V.  Labrusca.  Mais  la  graine  a  la  chalaze  surtout  et  le  raphe  nettement 
marques,  ce  qui  Teloigne  du  Labrusca  chez  lequel  ces  deux  excroissances  sontabsentes  et 
dont  la  place  est  indiquee  par  une  depression  caracteristique.  j\L  A.  Millardet  admettait 
que  le  Catawba  etait  un  hybride  de  Labrusca-Lincecumii  et  peut-etie  dune  autre  espece 
encore  ;  quelques  auteurs  ont  admis  une  origine  hybride  de  Labrusca  et  Riparia.  Conlrai- 
rement  a  I'opinion  de  L.-II.  Bailey  nous  croyons  que  le  Catawba  est  un  Labrusca  x 
Vinifei'a  ;  ses  divers  caracteres  ampelographiques  nous  paraissent  conhrmer  notre  opinion  ; 
et  les  nombreux  semis  de  Catawba,  tels  que  Diana^  Aletha,  Anna^  Iline,  MoNlecI,  etc., 
qui  ont  des  caracteres  nettement  intermediaires  entre  Labrusca  et  Vinifei'a,  en  sont  une 
preuve  de  plus. 

Cette  parente  du  Catawba  avec  le  V.  Vinifera  europeen  pent  s'e\pli<pier.  Due  centaine 
d'annees  avant  la  decouverte  du  Catawba,  de  nombreux  essais  de  culture  de  vignes  euro- 
peennes  furent  faits  par  les  immigrants  dans  les  Carolines  et  en  diverses  parties  des  Etats- 
Unis.  Ces  viguobles  se  maintenaient  quelque  temps  et  disparaissaient  invariablement  sous 
les  attaques  du  Phylloxera.  C'etait  sur  des  defrichements  faits  au  milieu  des  bois  peuples 
de  V.  Labrusca  de  soiicbes  alors  sauvages  qu'etaient  planlees  les  vignes  venaut  d'Europe. 
Rien  d'etonnant  quentre  vignes  voisines  de  nombreux  hybrides  aieut  pu  se  produire; 
j'en  ai  rencontre  plusieurs  fois  dans  mes  explorations;  rien  de  surprenant  aussi  qu'un 
oiseau  ait  transporte  a  d'assez  grandes  distances  une  graine  hyl)ridee  d'oii  serait  sorti  le 
Catawba.  Le  cas  de  V Isabella,  hybride  certain  de  V.  Vinifera  et  de  \'.  Labrusca,  est 
analogue;  ce  cepage  fut  trouve  vers  1818  par  Mrs.  Isabella  Gibbs  a  I'etat  sauvage  dans 
la  Caroline  du  Sud  el  propage  par  elle. 

DESCRIPTION.  — Soucnr;,  vigoiireuse,  a  port  etale  ;  tronc  fort,  trapu  ;  ecorce  grossiere 
et  en  larges  lanicres  irregulieres. 

BouHGEONS,  isoles,  a  poils  assez  nombreux,  d'un  roux  dore;  jeunes  feuilles  carminees 
sur  la  page  inferieure  oil  cette  coloration  persiste  longtemps;  nervures  vertes  ;  parenchyme 
k  duvet  dense,  epais,  entier;  page  superieure  d'un  jaune  dore;  aplatissement  des  jeunes 
feuilles  precoce  ;  grappes  de  fleurs  enlacees  de  flocons  de  poils  denses,  blancs,  d'un  jaune 
sale. 
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Rameaux,  lonf^s,  forts,  droits,  cylindriques,  pen  luisants,  faiblenient  rugueux  par  suite 
(le  la  persistance  de  la  base  de  poils  roides,  tres  legerenienL  priiineux  aux  lujeuds,  d'lin 
vert  jaiinalre  et  glabre  a  Tetat  berbace,  d'un  brun  acajou  peu  fonce  a  Taoutement; 
ineritballes  de  longueur  nioyenne,  bois  tendre;  diaphragmes  epais;  na-uds  aplalis,  a  stries 
bien  marques  ;  vrilles  continues,  fortes,  bifurquees;  quelques  rameaux  avec  vrilles  discon- 
tinues. 

Feuilles,  grandes,  larges,  assez  peu  epaisses  et  non  rugueuses,  faiblement  bullees,  sub- 
orbiculaires,  faiblement  trilobees;  sinus  petiolaire  profond ,  ferme  a  rextremile  oil  les 
levres  se  reconvrent;  nervures  assez  accusees;  face  superieure  glabre,  d'un  vert  assez 
fonce  ;  face  inferieure  dun  vert  clair  avec  bouquets  de  poils  tomenteux  dissemines  sur 
les  sous-nervures  et  le  parencbyme  ;  deux  series  de  dents  bien  distinctes,  obtuses,  peu 
profondes.  —  Petiole  long,  assez  fort,  verdalre,  formant  un  angle  obtus  avec  le  plan  du 
limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  grosses  on  moyennes,  ailees,  coniques,  irregulieres  ;  pedoncule 
long  (contrairement  an  V.  Labrusca),  gros,  ligneux  a  Finsertion,  tendre  et  vert  vers  la 
rafle ;  pedicelles  assez  longs,  a  bourrelet  tres  peu  marque  et  avec  rares  vermes,  les  baies 
s'en  separant  facilement  et  abandonnanl  un  tres  petit  pinceau  incolore  (comme  cbez  le 
V.  Vinifera).  — Gr^iins,  gros  on  moyens,  spberiques,  pruines,  d'un  rouge  violace,  incolores 
a  I'interieur,  a  sligmale  persistant  central,  fermes,  a  peau  assez  epaisse,  peu  elastique, 
pulpe  assez  cbarnue,  a  jus  incolore  on  faiblement  rose,  d'une  saveur  peu  foxee  ou  mieux 
speciale  avec  arriere-gout  a  peine  marque;  graines  an  nombre  de  une  ou  deux  par  baie, 
a  chalaze  surtout  et  origine  du  rapbe  apparents. 


T.-V.    MUNSON. 
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GRENACHE 


Synonymie.  —  Grenache,  Grenache  noir,  Gros  Grenaciie,  Grenaciie  de  Cosperon 
(France,  Roussillon ,  Bas-Languedoc,  Provence).  —  Alicant,  Alicante  (Koussillon, 
Bas-Langnedoc,  Provence).  —  Alicant  de  pays  (Roussillon).  —  Bois  jaune  (quelques 
localiles  du  Langnedoc).  —  Gauignane  rousse  (Aude,  Limouxin,  Minervois).  — 
Redondal  (HauLe-Garonne).  — -  Roussillon,  Rivesaltes,  Rivos-Altos  (Var,  Bouches- 
du-Rhone).  —  Sans  pareil  (Basses-Alpes).  —  Tinto  (Vaucluse).  —  Tinta,  Tinta  menuda, 
Tintella(?)  (Andalousie,  Grenade,  Simon  de  Bojfis  Cleinente).  — Aragonais,  Aragones 
(Madrid).  —  Lladosrer  (Catalogne).  —  Garnacha,  Granaxa,  Garnacho,  Ghanaxo  (Ara- 
gon).  —  Granaccia,  Uva  di  Spagna,  Tintore  di  Spagna,  Alicantina  (Espagne).  —  Alican- 
tenthaube  (?)  [Daho  et  Metzer). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Grennclie  paraiL  originaire  d'Espagne,  Ires 
probablemenl  d'Aragon.  D'apres  le  G'''  Odarl,  c'esL  Ini  qui  a  fait  la  reputation  de  Texcellent 
vin  rouge  du  camp  de  Carinena  en  Aragon,  d'oii  il  a  ele  tire  originairement  dans  la  seconde 
moitie  du  xviii*'  siecle.  C'est  de  la  qu'il  s'est  repandu  en  P^spagne,  Gatalogne,  vignoble  de 
Madrid.  Simon  Rojas  Glemente  donne  pour  le  Tintilla  d'Andalousie  et  de  Grenade  tpii 
donne  le  f'ameux  vin  connu  sous  le  nom  de  Tinio  de  Rota,  des  caracteres  qui  semhlent 
etre  ceux  du  (jrenache  (?).  D'autrepart,  beaucouj)  d'auteurs  ont  rapproche  ce  vin  renonime 
de  ceux  (pi'on  obtient  avec  le  Grenacbe  a  Banyuls,  GoUioure  et  Port-A'endres. 

En  France,  le  (irenacbe  importe  d'Aragon  on  de  Gatalogne  est  entre  d'abord  dans  les 
plantations  des  vignobles  du  Roussillon  et  de  la  s'est  pen  a  pen  repandu  dans  le  Languedoc  : 
Gorbieres,  Aude,  Ilerault,  Gard,  puis  il  a  ete  importe  en  Vaucluse  et  en  Provence,  notam- 
ment  dans  le  Var  oil  il  reussit  mieux  que  tons  les  autrcs  cepages,  dans  les  terres  grani- 
tiques  on  schisteuses  des  Maures.  Vers  1860-65  ce  cepage  jouit  dun  veritable  engouement 
en  Vaucluse  et  en  Provence.  W  est  important  en  Algerie  et  en  Tunisie. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  H.  Makks  :  Description  des  principaux  cepages  de  la  region  niediterraneenne  de  la 
France  (1890,  p.  55).  —  A.  Pellicot  :  Le  vif,meron  provenc^al  (186G,  p.  46).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le 
Vignoble  (t.  Ill,  1878,  p.  17).  —  V.  Pulliat  :  Mille  varieLes  de  vignes  (1888,  p.  147).  —  C'=  Odart  : 
Amj)elographie  universelle  (p.  528).  —  V.  Rendu  :  Ampelographie  franQoise  (1857,  pp.  16-'26).  — 
J.  (iuvoT  :  Eltude  des  vignobles  de  France  (t.  I,  1876).  —  Simon  de  Rojas  Clemente  :  Ensayo  sobre  las 
variedades  de  la  vid  commun  que  vegetan  en  Andalucia  (1879,  p.  52).  —  G.  Foiix  :  Cours  complet  de 
viticulture  (1895,  p.  161). 

Ampelooraphie.  —  VI.  36 


286  AMPELOGRAPHIE 

De  nos  jours  il  lend  plutot  a  disparailre  de  la  plupart  des  vignobles  oil  il  etait  appele  h 
doiinei'  des  vins  ordinaires  en  melange  avec  d'auLrcs  cepages.  En  face  de  la  tendance 
generale  vers  TangmentaLion  du  rendement,  sa  sensibilile  a  la  coulnre  le  fait  ecarter  de 
plus  en  plus.  On  reviendra  pent-elre  sur  celte  tendance  facheuse  maintenant  que  des 
selections  soignees  out  permis  d'obtenir  des  Grenaches  resistant  tres  bien  a  la  coulnre. 

En  resume,  le  territoire  prefere  du  (irenacbe  se  trouve  sur  les  deux  versants  des 
Pyrenees-Orientales.  Va\  Aragon  et  Catalogue  oil  il  produit  les  bons  vins  du  Priorato, 
en  Roussillon  dans  le  ^'alespJre  oil  il  donne  les  vins  renommes  de  lianyuls  el  Collioure. 
De  la  il  s'est  dissemine  en  Roussillon,  Languedoc,  Vaucluse  et  Provence,  Algerie,  et  c'est 
dans  les  regions  schisleuses  qiril  s'acclimate  et  reussit  le  mieux. 

Le  Grenache  ne  pent  etre  confondu  avec  auciin  autre  cepage.  Avec  sa  soucbe  forte, 
ses  sarmcnts  jaune  clair,  forts,  eriges,  on  le  reconnail  facilemenl  en  hiver.  Pendant  la 
vegetation  il  a  un  aspect  tout  parliculier  qui  le  fait  distinguer  de  loin  :  les  formes 
contournees  et  le  vernis  de  ses  feuilles,  leur  couleur  vert  tendre  et  I'aspect  clair  et  tres 
apparent  des  nervures  ne  permet  pas  de  le  confondre.  C'est  aussi  un  cepage  d'une 
vigueur  pen  commune. 

II  debourre  lard,  apres  TAramon.  A  TEcole  de  Monlpellier  son  debourrement  moyen  a 
ete  releve  le  8  avril.  Dans  le  Var,  Andre  Pellicot  le  porte  au  3  avril.  Sa  tloraison  et  sa 
veraison  sont  egalement  tardives.  La  maturite  se  produit  lin  septembre  et  octobre. 
M.  Pulliat  La  classe  dans  la  3*^  epoque.  Son  bois  s'aoiite  de  bonne  heure  mais  souveut  les 
extremiles  restent  vertes  el  se  dessecbent  seulement  par  les  froids. 

Culture.  —  Le  Grenacbe  porte  son  fruit  sur  les  sarments  issus  des  bourgeons  de  la  base 
des  coursons  (les  3  premiers).  Les  autres  ne  donnenl  guere  que  des  grappillons.  Sur  les 
sarments  de  Tannee  les  raisins  poussent  a  partir  du  4''  ncxnid.  II  y  en  a  rarement  plus  de 
deux  par  sarment. 

II  en  resulte  que  la  laille  coiirte  a  deux  yenx  est  a  peu  pres  la  seule  appliquee  a  ce 
cepage.  Le  port  erige  des  sarments  maintient  les  grappes  assez  loin  du  sol.  Quand  on  a 
essaye  de  conduire  le  Grenacbe  a  taille  longue  on  la  rapidement  epuise  et  les  vins  obtenus 
etaient  de  mediocre  qualite. 

Quelques  viliculteurs  out  pratique  sur  le  Grenacbe  la  selection  des  boutures.  M.  Bas- 
tardy, a  Moux  (Aude),  en  a  oblenu  de  merveilleux  resnllats.  Cette  selection  avail  surtout 
pour  but  de  recbercber  I'oblention  de  Grenacbes  qui  ne  soient  pas  sensibles  a  la  coulnre. 
Dans  le  bouturage  ordinaire,  le  defaul  de  choix  dans  les  boutures  employees  a  eu  comme 
consequence  qu'on  prenait  pour  la  gretfe  aussi  bien  des  portions  de  sarment  ayant  porte 
des  fruits  (du  3*^  au  7*^  noeud)  on  des  parties  qui  etaient  steriles  ;  ces  dernieres  prodnisent 
loujours  des  soucbes  moins  fructiferes  et  plus  atteintes  par  la  coulure.  M.  Bastardy  a  f;tit 
4  selections  successives  porlant  cbacune  sur  des  soucbes  deja  seleclionnees,  agees  de 
4  oil  5  ans  de  grelFe ;  il  prenait  soin  de  ne  faire  ses  boutures  qu'avec  des  sarments  bien 
fructiferes  et  avec  la  parlie  du  sarment  ayant  porte  les  fruits.  11  est  ainsi  arrive  a  obte- 
nir  des  vignes  de  Grenacbe  qui  donnent  tons  les  ans  une  moyenne  de  70  bectolitres  a 
bbectare  dans  les  coteaux  sees  des  pentes  de  I'Alaric. 

Le  Grenacbe  a  des  racines  puissantes  quand  il  est  franc  de  pied,  en  rapport  avec  sa 
vegetation.   C'est  un  cepage  qui  prend  tres  bien  la  grelfe.  Cependant  les  Rupeslris  qui 
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poussent  beaucoup  a  la  vegelaLioii  liii  donnent  un  developpement  Irop  excessif  et  on  leur 
prefere  geiieralemeiiL  les  Riparia-Riipesli'is  eL  iiolamment  le  3309. 

Le  Grenaclie  csl  un  cepa^e  qui  se  plait  surloul  dans  les  coleanx  sees,  argdeux,  greseux, 
graveleux  ou  schisleiix.  Les  lerrcs  calcaires  ne  lui  sont  pas  favorables.  Dans  les  lerres 
riches  et  fraiches  il  prend  un  developpement  excessif,  mais  sa  duree  est  bien  moindre,  il 
y  deperit  rapidement;  d'ailleurs  les  vins  qu'il  y  produil  sont  de  qualite  defectueuse.  Ce 
cepage  est  taille  pour  resister  a  la  seclieresse,  ses  rameanx  epais  et  souples  resistent  aussi 
tres  bien  an  soufHe  dur  du  vent  de  Cers,  du  Sirocco  et  du  Mistral;  c'est  Tun  des  meilleurs 
cepages  pour  les  coteaux  exposes  aux  vents  violents. 

En  Espagne,  dans  I'Aragon  et  la  Catalogne,  en  Roussillon,  dans  les  vignes  en  terrasses 
du  Valespyre,  c'est  sur  des  scbistes  on  des  talcschistes  primaires  qne  le  Grenacbe  produit 
ses  meilleurs  fruits  et  donne  les  meilleurs  vins.  Le  voisinage  de  la  mer,  avec  1  hnmidite  un 
pen  grasse  de  Tatmospbere,  parait  favoriser  sa  matnration.  C'est  encore  sur  des  marnes 
scbisteuses  que,  dans  la  vallee  de  TAgly,  il  donne  les  vins  recherches  de  Maury  et  les 
meilleurs  rancios.  Dans  les  coteaux  du  Var,  dans  les  Maures,  les  terres  scbisteuses  sont 
encore  celles  qu'il  prefere.  Cette  nature  schisteuse  du  terrain  correspond  certainement  a 
un  etat  pbysique  qui  presente  une  influence  favorable  an  developpement  de  toutes  les 
qualites  particulieres  a  ce  cepage. 

Gependant  le  Grenacbe,  bien  qu'aimant  les  sols  maigres,  exige  une  fumure  abondante. 
C'est  encore  la  un  des  moyens  d'eviter  la  coulure.  II  faut  donner  I'engrais  au  Grenacbe 
de  tres  bonne  benre  et  lui  donner  surtout  des  aliments  phospbates.  L'bumidile  persistante, 
les  terrains  delrempes  lui  sont  funestes,  a  plus  forte   raison  les  submersions. 

En  debors  du  climat  mediterraneen  il  miirit  mal.  A  la  Doree,  le  C**^  Odart  ne  la  jamais 
vu  miirir.  II  craint  moins  les  gelees  de  printemps  que  la  plupart  des  cepages  du  midi  de  la 
France  parce  qu'il  est  un  de  ceux  qui  debourrent  les  derniers.  II  craint  les  froids  rigoureux 
de  I'biver.  Pellicol  rapporte  qu'en  Janvier  l(S6i,  par  8*^  au-dessous  de  0,  les  Grenacbes  du 
Var  soufTrirent  beaucoup.  Sa  maturation,  d'apres  le  meme  auteur,  s'est  produite  dans  le 
Var  le  18  aout.  Eu  Roussillon  et  en  Espagne  elle  s'ecbelonne,  suivant  I'altilude,  du 
15  septembre  au  15  octobre. 

Le  Grenacbe  resiste  assez  bien  a  I'Oi'dium,  surtout  s'il  est  jeune  et  vigoureux,  mais  il 
est  tres  sensible  au  Mildiou  et  a  besoin  d'etre  sulfate  avec  beaucoup  de  soin.  L'Antbracnose 
I'atteint  aussi  tres  facilement,  mais  surtout  dans  les  terrains  frais  ou  bumides  qui  ne  sont 
pas  son  habitat;  il  en  est  de  meme  pour  la  gelivure.  Le  Grenacbe  craint  la  Pourriture 
grise,  plus  encore  le  (irenache  gris  que  le  Grenacbe  noir.  Dans  les  regions  oil  on  laisse 
les  raisins  se  passeriller  sur  la  soucbe,  la  pourriture  fait  de  grands  degats  si  la  saison  est 
bumide ;  si  au  conlraire  le  temps  est  favorable  elle  ne  se  developpe  que  tres  legerement 
et  les  grains   atteints  prennent  I'aspect  des  rosines  des  bords  du  Rbin   et  de   Sauternes. 

La  coulure  est  Taffection  la  plus  prejudiciable  a  ce  cepage.  Elle  est  constitutionnelle  et 
tieiit  surtout,  ainsi  que  nous  I'avons  explique  a  propos  de  la  selection,  a  la  grande  diffe- 
rence de  fecondile  qui  existe  enlre  les  boulures  faites  avec  les  parties  fructiferes  ou  steriles 
des  sarments.  Nous  avons  vu  comment  M.  Bastardy,  viticulteur  a  Moux  (Aude),  a  reussi 
par  selections  successives  a  s'affrancbir  completement  de  cet  accident.  Les  fumures 
precoces,  copieuses  et  surtout  pbospbalees,  la  laille  lardive,  en  mars,  et  les  soufrages 
meticuleusement  executes    en    pleine  floraison    (2    au    besoin),   sont    des   pratiques   qui 
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c()iilril)iu'nl  a  c'vil.er  la  coiilure  du  (ircMiaclie.  Le  Grenache  est  parliculierement  afTecliomie 
par  les  Allises. 

Vinification.  —  Le  Grenache  doiine  des  vins  de  genres  Ires  divers  qni  peuvenl  elre 
classes  en  trois  groupes  : 

1"  II  enlre  dans  la  coniposiLion  d'encepagement  de  cerlains  vignobles  qui  donnenl  des 
vins  plus  on  moins  dislingues.  On  le  vendange  alors  a  malurite  norniale  el  le  moul  inarque 
1  I  a  13  degres  Baume.  Dans  ces  conditions  le  Grenache  apporte  dans  les  vins  de  la  finesse 
el  dn  moelleux,  caracLere  parliculier  de  ses  produils.  Mais  le  vin  de  Grenache  seul  a  le 
defaul  de  vieillir  tres  vile ;  il  prend  le  goiit  de  rancio  qui  est  aussi  desagreable  dans  les  vins 
ordinaires  qu'apprecie  dans  les  vins  de  liqueur;  sa  couleur  s'oxjde  et  tombe,  il  jaunit  et 
prend  une  teinte  anibree,  maderee.  Aussi  il  convient  de  ne  pas  le  faire  entrer  pour  une 
Irop  grande  part  dans  la  composition  des  vignobles.  L'ancien  encepagemenl  des  Corbieres 
comprenant  1/5  de  Grenache  pour  4/5  de  Carignan  donnait  un  excellent  produit.  Malheu- 
reusement  on  arrache  les  Grenades  de  plus  en  plus  a  cause  de  la  coulure.  La  souplesse, 
le  moelleux  et  la  finesse  du  Grenache  corrigeaient  heureusement  la  durete  du  Carignan, 
sans  que  sa  proportion  fut  assez  grande  pour  que  le  vieillissement  soil  trop  rapide. 

Dans  les  terres  trop  riches  oil  le  rendement  est  ires  eleve,  le  Grenache  donne  des  vins 
qui  se  tiennent  mal.  G'esl  que  le  vin  de  Grenache  se  conserve  surtout  grace  a  sa  richesse 
en  alcool,  mais  il  a  nne  acidite  tres  faible  et  quand  on  pousse  trop  a  la  production  les 
elements  acides  sont  insuffisants  ponr  empecher  comme  dans  les  vins  d'autres  cepages  les 
maladies  parasitaires. 

2"  Le  Grenache  sert  a  produire  des  vins  de  coupage.  Quand,  dans  les  terrains  maigres 
oil  le  Grenache  prend  touies  ses  qualites,  on  laisse  bien  murir  le  raisin,  la  matiere  colo- 
rante  se  developpe  beaucoup  ;  la  mortification  partielle  des  tissus  de  la  pellicule  qui  les 
rend  plus  permeables  favorisent  la  diffusion  de  la  couleur  dans  le  vin  pendant  le  ciivage  ; 
cette  couleur  est  d'ailleurs  a  un  etat  particulierement  soluble  dans  I'alcool.  On  obtient 
alors  des  vins  de  13  a  15  degres,  tres  colores  et  qui  gardent  parfois  de  la  douceur.  Ces  vins 
sont  tres  recherches  pour  les  coupages  par  les  Bordelais,  les  Bourguignons  et  les  Alle- 
mands.  Maury,  dans  la  vallee  de  FAgly,  et  Collioure,  dans  le  Valespjre,  sont  les  centres 
principaux  de  production  de  ces  vins  dans  le  Roussillon  ;  en  Espagne,  le  Priorato  donne 
des  vins  analogues,  peut-etre  superieurs.  On  a  eii  tort  d'ecrire  que  ces  vins  de  coupage 
sont  constitues  avec  le  Grenache  et  le  Carignan,  et  que  c'est  ce  dernier  cepage  qui  donne 
la  couleur.  Les  vins  les  plus  apprecies  sont  de  Grenache  pur  et  dans  ces  conditions  parli- 
culieres,  par  la  couleur,  aussi  bien  que  par  le  degre  alcoolique,  la  chair  et  la  charpente,  ils 
sont  bien  superieurs  aux  vins  de  Carignan. 

La  vinification  se  fait  tard,  en  octobre,  et  dans  de  petits  futs  on  foudres  qui  ne  depassent 
pas  60  ou  80  hectolitres.  Aussi  le  developpement  exagere  de  la  chaleur  est  moins  a  craindre. 
C'est  la  en  elTet  le  point  particulier  de  la  vinification  auquel  il  faut  veiller  sous  peine 
d'avoir  des  vins  aigres-doux.  Quand  les  moiits  atteignent  18  ou  20  degres  Baume,  ces  vins 
gardent  quelques  degres  de  liqueur  et  ils  fermentent  a  nouveaii  au  printemps,  aussi  les 
acheteurs  du  dehors  profitent-ils  des  froids  de  Janvier  pour  les  transporter. 

3"  Le  Grenache  est  surtout  renomme  pour  la  fabrication  des  vins  de  liqueur.  Alors  on 
attend  la  surmaturation.  Le  raisin  se  passerille  sur  la  souche  ou  bien  en  sechant  sur  les 
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murs  en  pierres  seches  oil  on  Texpose  an  soleil.  II  est  alors  Ires  concentre  :  son  jus  marque 
18  et  20  degres  Baume,  il  contient  250  a  320  grammes  de  sucre  el  a  peine  5  a  0  grammes 
d'acidite  tolale  larlrique  par  litre. 

Quand  on  en  extrait  le  moul  el  qu'on  le  laisse  fermenter  on  oblienl  des  vins  roses 
gardant  pen  ou  pas  de  douceur,  qui  vieillissenl  tres  vile.  On  garde  ce  vin  dans  de  petits 
futs  en  chene  qui,  de  pere  en  ills,  servenl  a  faire  le  rancio  :  c'est  le  fut  familial.  Au  bout 
de  deux  ans  le  vin  est  deja  rancio,  mais  il  gagne  beaucoup  a  vieillir  longtemps  en  fut  et 
en  vidange ;  il  devient  Ires  savoureux,  I'alcool  et  le  gout  de  ranee  se  fondent. 

Si  Ton  fait  fermenter  le  moiit  en  le  vinant  avec  5  a  8%  d'alcool  neutre  a  86-96  degres 
on  obtient  alors  le  Grenache  dour,  moins  maderise,  moius  jaune  que  le  precedent.  La 
fermentation  s'arrete  alors  qu'il  reste  encore  4  ou  5  degres  de  liqueur  au  Baume.  On 
decante  le  vin  Thiver  pour  chercher  a  eviter  le  plus  possible  les  fermentations  secondaires 
du  printemps.  Malgre  cela,  ellesse  produisent  toujours  partiellement,  et  ces  vins  fermentent 
tout  doucement  et  tres  longtemps.  Ce  vin  est  presque  toujours  plus  franc  de  gout  que  les 
vins  de  coupage^  que  les  vins  sees  ou  rancios  et  meme  que  les  Banyuls  :  cela  lient  certai- 
nement  a  Faction  de  I'alcool  qui  agit  comme  antiseptique  et  produit  des  le  debut  de  la 
fermentation  une  selection  des  ferments. 

Enfin,  quand  on  fait  cuver  le  Grenacbe  passerille  lout  entier  avec  seulement  mi  vinage 
de  2  a  4  degres,  on  oblient  les  veritables  Banijuh,  vins  liquoreux  a  la  fois  doux  et  alcoo- 
liques,  ajant  beaucoup  de  couleur,  mais  celte  couleur  brunit  assez  vile  par  le  vieillissement. 
Ces  vins,  tres  eslimes,  se  rapprochent  du  Tinto  de  Rota.  II  est  necessaire  d'eviter  pendant 
la  fermentation  les  temperatures  elevees  qui  donnent  beaucoup  plus  souvent  qu'on  ne  le 
pense  des  vins  aigres-doux  et  manniles. 

Les  raisins  de  Grenacbe  cueillis  tres  murs,  passerilles,  donnent  des  mouts  tres  sucres 
et  pen  acides. 

Voici  quelques  cbiffres  d'analjses  de  moul  : 

Densite  ii  lo"      Sucro  Siui-e  K'diirlpur      Dc'vialion  Acidite  en 

correspond'        au  Ffliling       |iolarime(rique    aciile  (artiique 

Grenache  rose-Collioure 1 903  1117,2  282 s''  4  280 s-  6  ^-O"  5  b''  40 

Grenaclie  rouge-Maury 1903  1 121,6  294     8  295     9  — 18«  5     90 

—  Thczan. 1896  1 103,0  »  ..  9     20 

—  Lapalme 1896  1120, 8  »  »  5     6 

—  Fitou 1896  II  14,8  »  »  6     7 

—  —    1896         111"), 7  .)  »  (■)     S 

—  Saint-Jean  de  Bannu...  1896  1120,0  »  »  8  1 

—  Tiiclian 1896  1 121,7  »  ..  7  4 

—  Bazrols 1896  1127,0  »  »  7  1 

—  Tautavel 1896  112;1,0  »  »  7  5 

Dans  le  tableau  suivanl,  nous  avons  indique  Tanaljse  complete  des  Irois  principaux 
types  de  vins  de  grenacbe.  Deux  grenacbes  ayant  fermenle  naturellemenl,  mais  I'un  de 
Maury  garde  encore  du  sucre  non  fermenle;  Tautre  de  Collioure  est  sec,  le  sucre  s'esl 
entierement  Iransforme.  Le  troisieme  lype  est  un  vin  doux  fait  par  iin  mutage  a  6  ou 
8  degres  d'alcool  a  95°  sur  le  moul  de  grenacbe,  tel  qu'on  le  fait  dans  la  region  de 
Banyuls. 

Le  caraclere  principal  de  ces  vins  est  leur  baul  degre  alcoolique,  leur  ricbesse  en 
exlrail,  en  glycerine,  el  en  sels  de  polasse  autres  que  les  tartrates. 


Gi-enach 

p  doux 

fait  en 

blanc 

par  viiiaf^e 

Bany 

Ills 

16'^ 

'  2 

129B' 

•■  (■) 

174 

i:; 

182 

10 

3 

91 

3 

4(j 

0 

4:i 

1 

02 

0 

71 

2 

33 

1 

40 

3 

81 

1 

87 

traces 

1 

43 

1 

79 

1 

17 

3 

92 

0 

33 

14 

1 

132 

3 

q 

9° 

20 

11 

3 

01 

2'.)0  AMPKLOGHAPIIIE 

(irfiiaclir  rloiix  (ii-fnai'lie  sec 

par    rci-iiH'iilal  ion  par' Irrniciilalion 

.     .                                                                                                             natiircllc  iialiir'ellc 

Orif^liie    :                                                                                              Maiii'.v  Colliouro 

A I  cool   "/o  cii  volume    par  ili  si  ilia  I  ion I  !i  "  0  1  "i  "  0 

Alcool  (Ml  ])oi(ls par  liire  \i{iK<-  I20K'0 

I'.xirail    sec   a  100" —  70  7;i  30     93 

—  ail  vide   st'c —  77  70  38     (iO 

Acidilc  lolalo  (Ml  SO'' I1-' —  4  :')2  4     09 

—  II  \(-              —          —  3  03  3     84 

—  volalilc      —           —  0  89      ^  0     85 

Ccndrcs  soliihlcs —  1  114  2     72 

—  insoluhlcs —  0     78  1      10 

—  folales —         '  2     32  3     82 

Alcaliiiilc' (le  ceiidrcs  (Ml  carlionate  (k' polasse  —  i      55  1      58 

—                   cu  larlre —  4  20  4  20 

(divine  dc  larlre —  2  76  2  14 

Acide  tartri(ju('  libic —  0  03  '             0  17 

—  lolal —  2  03  1  59 

—  —       cxprinic- CMi  lartre.  .  .  —  2     54  2     00 
Polaaso   lolalo —                          1     29  1     24 

—  oxpriiiK-e  en  lartie —  4  35  4     19 

Sulfales  en  sulfate  de  potasse —  0  49  1     09 

(;iyc('Mine —  11  2  10     4 

Sucre  reduclenr  en  f^lucose —  43  8  154 

Dc^'vialion   polariiii(Hri(jue —  3  "  2  —  0  "  28 

Somme  alcool  +  acide 19  52  19     69 

Happort  alcool  exlrail 4  28  3     94 

Coloration   au  vinocoloriinelre  Salleron 5"  V-R  —  1  """  10     5''  V.R  —  1  mm  30  >, 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  vigoureuse;  port  erige  ;    Ironc  tres  fori;  ecorce  grossiere. 

BouHGEONS,  simples,  qnelquefois  doubles,  gros,  larges  a  la  base  et  pointus  comnie  des 
feves,  glabres,  Ires  courts,  legerement  laineux  sur  les  nervures  a  la  face  inferieure  ;  face 
supei'ieure  brillanle,  avec  pelils  poils  laineux  sur  les  nervures  qui  mar([uenL  des  plis  pro- 
nonces  rendant  les  petites  feuilles  gaufrees  ;  exlremite  des  bourgeons  des  jeunes  feuilles 
et  des  vrilles  de  couleur  rougeatre  ;  dents  aciculees,  a  exlreniites  rouges,  cette  couleur 
disparaissant  par  le  developpement,  bien  detachees  en  virgule  ;  grappes  de  fleurs  appa- 
raissant  de  bonne  lieure  comme  des  asperges,  rouges  a  leur  exlremite,  couleur  rouge 
brique  gardant  par  le  developpement  un  point  rouge  au  centre  de  chaque  fleur;  poils 
laineux  sur  les  bracLees. 

Rameaux,  allonges,  assez  forts,  droits,  pen  ramifies,  a  ramifications  courtes  dans  tons 
les  cas ;  jeunes  rameaux  gi-eles  et  glabres;  couleur  vert  tendre  a  Tetat  herbace  portant 
apres  la  floraison  des  lignes  roussalres  dans  des  cannelures  longiludinales  tres  pen  accen- 
tuees  et  de  preference  du  cote  le  moins  eclaire  ;  avant  la  maturite,  jaune  feuille  morte 
uniforme,  tres  legerement  brunis  aux  na?uds;  stries  longitudinales  Ires  fines  et  regulieres, 
avec  lenticelles  assez  nombreuses,  de  couleur  uniforme;  a  I'aoiUement,  les  sarments 
conservent  la  meme  leinle  feuille  morte  pale  ou  claire,  faiblement  pourpres  aux  noeuds 
antour  du  large  empatement  des  feuilles;  jeunes  sarments  jaune  plus  clair,  le  reste  uni- 
forme jusqu'a  la  base;  merillialles  de  longueur  mojenne,  plutot  courts,  sans  rugosite ; 
stries  longitudinales  fines  et  tres  peu  profondes,  sans  pruine;  bien  ronds,  sans  aplatisse- 
ment  a  Tetat  berbace ;  lenticelles  assez  nombreuses;  cannelure  longitudinale  large  et 
profonde,   partant  de   Tinsertion   de  chaque   feuille    dans  le  merithalle  immedialement, 
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superieur,  alternativement  de  chaque  cote  dti  sarinenl,  suivaiil  rinserlion  do  la  fetiillo; 
bois  dur,  non  cassant,  veil  clair  a  linlerieiir ;  nioclle  assez  epaisse,  coult'iir  loiiille  a 
Taoutement;  noeiids  assez  renfles,  compriines,  mais  Ires  pen,  perpendiciilairemeiit  a  I'apla- 
tissement  des  meriLlialles ;  diaphragmes  peu  epais,  legerement  meniscoides;  vrilles  discon- 
tinues, minces,  assez  longues,  bifurquees. 

Feuilles,  de  dimensions  legeremenl  au-dessous  de  la  moyenne,  generalemtMil  un  peu  plus 
larges  que  longues,  epaisseur  moyenne,  souples,  mais  se  froissant  assez  facdemenl;  asyme- 
Iriques,  la  partie  la  plus  eLroile  du  cole  de  TinserLion  du  rameau  ;  largemenl  eL  I'oi'lement 
ondulees,  entieres;  les  lobes  laleraux  inferieurs  Ires  peu  detaches  des  lobes  lateraux  supe- 
rieurs  ;  lobes  lateraux  superienrs  les  plus  developpes  ainsi  que  le  lobe  terminal  marque 
par  deux  sinus  plus  profonds ;  les  trois  lobes  superienrs  termines  par  une  dent  plus 
marquee  ;  sinus  petiolaire  bien  prononce,  assez  profond,  en  lyre  pointue  a  la  base,  [)lus 
on  moins  ouverte,  de  forme  un  peu  variable,  les  bords  ne  se  touchant  jamais;  limbe 
ondnle,  contorsionne,  lisse,  sans  gaut'rures ;  face  superieure  vert  clair,  assez  luisante, 
glabre  ;  nervures  d'nn  janne  clair,  se  detacbant  nettemenl  sur  le  parencbyme ;  face  infe- 
rieure  verle,  encore  plus  pale,  presque  jaunalre,  qnelques  rares  bouquets  de  poils  araneeux 
tres  fins  sur  les  nervures  principales  ;  dents  a  deux  series,  assez  larges  a  la  base,  poinles 
anguleuses,  netlement  aigues,  avec  un  petit  muci'on  brun  on  rougeatre,  quelquefois  ren- 
vei'se  sur  le  cote  ;  nervures  se  distinguant  toutes  en  jaune  clair  sur  la  teinte  verte  du 
limbe,  meme  les  nervures  secondaires ;  saillantes  a  la  face  inferieure,  assez  grosses,  janne 
clair,  glabres.  —  Petiole  de  longueur  moyenne,  gros,  Ires  renile  a  son  insertion,  couleur 
jaune  pale  et  verdatre;  angle  d'insertion  sur  le  plan  du  limbe  piesque  droit;  generalement 
legerement  aigu  dans  les  feuilles  jeunes  et  legerement  obtus  dans  les  feuilles  plus  agees. 
Les  feuilles  apres  la  vendange  restent  longtemps  vertes,  puis  passenl  au  jaune  pale  sans 
rougir;  les  nervures  restent  jannes  en  secbant. 

Fhuits.  —  Gr.'ippes,  inserees  le  j)lus  souvent  a  parlir  du  4^  noeud  ;  une  on  deux  grappes 
par  sarmenl ;  grosseur  moyenne,  ailees,  Taile  ayant  une  grosseur  allaiil  juscjua  moilie  de 
la  grappe  principale  ;  ramifications  superienres  bien  developpees ;  gia|)pes  larges  et 
rassemblees,  epaisses,  serrees,  d'api)arence  tronconiqnes,  pres(jue  aussi  larges  que  longues  ; 
pedoncule  fort  et  assez  long,  vert  clair  comme  la  ratle,  dur  mais  non  ligneux,  rentle  a  la 
base  par  un  large  empatement;  il  en  esl  de  meme  pour  laile  ;  pedicelles  longs,  assez  forts, 
a  l)ourrelets  moyens,  portant  les  etamines  dessecbees  sur  une  inatiere  snbereuse  verl  [)ale  ; 
vei'rues  nombreiises,  mais  vertes;  cependant  le  boiirrelet  et  les  vermes  deNieniient  couleur 
feuille  morte  par  la  maturation  avancee.  —  (jr/iin.s.  se  dLMachant  facilemeiil,  laissaiit  un 
pinceau  court  colore  en  I'ouge  vineux  ;  grains  de  grosseur  moyenne  assez  reguliere,  ronds, 
legerement  ellipso'i'des,  noirs,  bien  priiines.  liiisauts  sous  la  ])riiine  Ires  abondaiile.  sans 
lenticelles  a  la  surface;  stigmate  persislaiil  au  centre,  apparent;  assez  fermes,  a  |)eau  assez 
epaisse,  elastiqne  ;  pulpe  fondante,  jus  assez  abondani,  incolore,  a  saveiir  douce  el  tres 
sucree  ;  graines,    1    a  o  par  grain,  petites,  portant  sur  les  coles  une  laclie  brune  noiralre. 
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GRENACHE   GRIS 


Le  Grenache  noir  que  nous  venous  de  deerire  est  de  beaucoup  le  plus  repandu.  Le 
GrenncJie  c/ros,  du  Var,  signale  par  M.  Foex,  est  un  Grenache  a  grains  un  pen  plus  gros 
qui  revieut  vite  aux  caracteres  du  type  precedent  etne  pent  pas  constituer  une  variete. 

Le  Grenache  rose,  ou  Grenache  gris,  on  Grenache  violet  [Silla  rose,  d'apres  Mares), 
conslilue  une  variele  veritable  avee  ses  caracteres  fixes.  II  ne  se  distingue  du  precedent 
(Grenacbe  noir)  que  par  les  caracteres  suivants  :  A  raoulement  les  sarments  gardent 
une  couleur  feuille  morte  uniforme  nieme  sur  les  nceuds  qui  ne  deviennent  pas  pourpres 
coninie  chez  le  Grenache  noir.  Les  grains  out  meme  forme  mais  la  peau  est  plus  fine,  le 
pinceau  blauc.  Le  jus  est  tonjours,  toutes  conditions  egales,  un  peu  plus  Sucre.  Les  grains 
ne  contiennent  que  1  ou  2  graiues.  Les  raisins  prennent  la  Pourrilure  grise  plus  facilement 
encore  que  ceux  du  Grenache  noir. 

Le  Grenache  hlanc,  ou  Silla  blanc  (d'apres  IL  Mares),  signale  par  divers  auteurs, 
n'existe  pas  a  I'etat  de  variete.  On  donne  souvent  ce  nom  a  un  cepage  tout  different. 
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ARAMON 


Synonymie.  —  Aramon,  Plant  riche,  Rabalaire,  Revalaire,  Reballa'ire,  Ugni  noir, 
Uni  negke,  Uni  noir  (Var,  Rouclies-du-Rli6ne) .  —  Aramon  (Ilerault,  Gard,  Aude, 
Pyrenees-Orientales).  — •  Pisse-vin  (Hyeres).  —  GRoa  Routeillan  (Draguignan).  — 
Rurchardt's  Prince  [A.-F.  Barron).  —  Arramont,  Aramont,  Okorszem  Kek  [Hogg). 
—  Ramonen,  Aramonen,  Rurckarti  PRiNz  (//.  Mares). 

Historique  et  origine.  —  U Aramon  est,  sans  conLredil,  le  cepage  le  plus  iinporlanl  de 
la  region  meridionale  :  il  en  esl,  pour  ainsi  dire,  le  cepage  type;  il  est  la  raison  d'elre 
el  la  base  essentielle  de  Tindustrie  vinicole  de  ce  pays,  comine  le  PinoL  est  la  raison 
d'etre  de  la  viLiculture  bourguignonne  et  chanipenoise  et  la  source  de  leur  universelle 
renomniee. 

Seulement,  tandis  celui-ci  marque  les  debuts  du  vignoble  de  la  Gote-d'Or  et  sert,  des 
I'origine,  a  en  fonder  les  puissantes  assises,  celui-la  apparait  presque  tardivement  dans 
le  bassin  de  la  Medilerranee  ;  il  n'y  coinpte  et  ne  s'y  developpe  que  sous  rinfluence  de 
circonstances  particidieres  qui  valent  d'etre  mises  en  relief",  parce  qu'elles  expliquenl  et 
justifient  la  place  preponderante  occupe  aujourd'hui  par  1' Aramon  dans  la  production  du 
Ras-Languedoc. 

Ce  n'est  pas  que  F Aramon  y  soit  a  proprement  parler  un  nouveau  venu,  car  il  semble 
bien  qu'on  le  doive  considerer  comme  originaire  du  Midi,  peut-etre  plus  parliculierement 
de  la  Provence  oil  les  Phoceens  Tauraient  autrefois  inlroduit.  De  fait,  on  donne  ou  plus 
exactement  on  donnait  dans  le  Var  et  dans  les  Rouches-du-Rbone  le  nom  cVUgni  noir  a 
I'Aramon,  appellation  qui  cessait  de  lui  etre  appliquee  de  I'autre  cote  du  Rlione.  A  present, 
Textension  prise  par  ce  cepage  est  telle  que  la  denomination  d'Ugni  noir  est  tombee  en 
desuetude  ;  partout,  sur  la  rive  droite  comme  sur  la  rive  gauche  du  Rhone,  le  nom 
d'Aramon  est  aujourd'hui  presque  exclusivement  employe,  de  telle  sorte  quil  ne  serail 
point  excessif  de  prelendre  (ju'il  n'a  point  de  synonyme.  Celui  dlgni  noir  ne  saurait, 
en  Ions  cas,  lui  convenir  si  Ton  entend  par  la  qu'il  appartient  an  menie  type  que  VUgni 
hlanc  si  cultive  en  Provence,  coinme  il  Test  en  Charente  sous  le  nom  de  Sainl-Fmilion, 
et  en  Italic  sous  celui  de  Trehbiano.  L'Aramon  el  I'Ugni  blanc  presentent  bien  cerlaines 


BIBLIOGRAPHIE.  —  H.  Marl;s  :  Cepages  de  la  region  meridionale  (  1890,  p.  41  ).  —  Mas  et  Pulliat  :  I,e 
Vignoble  ( L.  1,  p.  105).  —  A.-F.  Bakron  :  Vines  and  Vine  culture  (p.  137).  —  G.  Fo'ex  :  Cours  dc  viLi- 
culture (1895,  p.  157).  — C"  Odart  :  Traite  des  cepages  (1874,  p.  489).  —  A.  Pellicot  :  Le  vigneron 
provenq-al  (1866,  p.  64). 
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analogies,  inais  dies  soul  faiblt'S  el  de  pen  d  iiiiporiaiice  qiiand  on  les  compare  aiix  diffe- 
lences  aulienieiil  iielles,  aulrenieiiL  caraclerislicpies  (jui  les  separenl,  Lelles  par  example 
(jue  les  epoques  de  dehourremeiiL  el  de  maLurile  —  plus  tardives  d'environ  20  jours  chez 
le  second,  —  la  dimension  de  la  grappe  et  des  grains,  etc.  Ces  differences  sont  plus 
lacilemenl  saisissables  de  nos  jours  oil,  depnis  quelques  annees,  s'est  introduile  tout  a 
coup  la  culture  de  VAr/imon  (jri.s  —  variete  incontestable  de  TAranion  noir  on  Arainon 
ordinaire.  II  est  devenu  manifeste,  par  le  rapprochement  de  TAramon  gris  et  de  ITJgni 
blanc,  que  ces  deux  cepages  soul  nellement  distincls,  n'appartiennent  ni  a  la  meme  trihu 
ni  an  meme  groupe  :  j'aurai  a  y  revenir. 

II  est  probable  et  Ton  pent  admettre  que  si  I'appellation  d'Ugni  noir  elail  frequemment 
employee  en  Provence  pour  designer  TAramon,  c'est  que  ce  cepage  n'y  jouait  qu'un  role 
des  plus  effaces;  quelques-uns  de  ses  caracleres  Tavaient  fait  tout  d'ahord  classer,  par 
un  examen  snperficiel,  a  cole  de  TUgni  blanc.  Ce  nom  d'Aramon  ne  s'affu-me  et  ne  se 
precise  que  lorsqne  ce  cepage  a  franchi  le  Rhone  el  pris  pied  peu  a  peu  dans  tout  le  Bas- 
Languedoc.  Faut-il  croire  cju'il  a  eu  pour  berceau  le  petit  village  d'Aramon,  situe  sur  la 
rive  droite  du  fleuve.  dans  le  departemenl  du  Gard,  presque  en  face  de  Barbentane,  et  que, 
parli  de  la,  il  a  conserve  dans  la  suite  le  nom  de  sa  patrie  d'origine?  C'est  d'autant  plus 
invraisemblable  que  le  vignoble  d\'\ramon  n'a  etn'a  jamais  eu  aucune  importance.  J'aime 
mieux,  parce  qu'elle  est  plus  logique  el  plus  naturelle,  adopter,  pour  ma  part,  la  maniere 
de  voir  d'llenri  Mares  qui  pense  cjne  celte  similitude  de  nom  est  forluite  et  que  le  nom 
d'Aramon  a  nne  autre  origine.  «  Je  liens,  dit-il,  de  feu  M.  Touchy,  ancien  professeur 
«  agrege  de  bolanique  a  la  Faculle  de  medecine,  conservatenr  de  Therbier  du  Jardin  des 
«  planles  el  membre  distingue  de  la  Societe  d'agriculture  de  THeraidt,  qu'on  donnait 
«  autrefois  le  nom  de  Puimonen^  Arnmonen,  a  divers  cepages  rameux,  a  sarmenls  longs  et 
((  etales  comme  lAramon,  tels  que  le  Fouiral  ou  Calilor  noir,  dont  il  est  un  des  syno- 
«  nymes,  et  que  le  nom  AWrumon,  applique  en  Languedoc  a  I'Uni  noir  de  Provence,  n'a 
'(  pas  d'aulre  origine.  Celts  opinion,  ajoute  Henri  Mares,  me  parait  fondee,  car  rien 
«  n'autorise  a  croire  que  notre  Aramon,  idenlique  a  I'Uni  noir  de  Provence  dont  I'ancien- 
((  nete  est  incontestable,  soil  originaire  du  village  d'Aramon  oil  il  nest  I'objet  d'aucune 
«    culture  speciale.  » 

Si  Tanciennete  de  I'Aramon  est  incontestable,  il  n'est  pas  moins  certain  que  son  impor- 
tance est  de  fraiche  date  :  c'est  a  peine  s'il  est  mentionne  par  Garidel  sous  le  nom  d'Uni 
noir;  Olivier  de  Serres  se  borne  a  le  comprendre  dans  le  groupe  des  UgnesK  Les  autres 
ampelographes  n'en  parlent  pour  ainsi  dire  pas;  ce  qui  elablil  jusqu'a  I'evidence  que  si 
I'Aramon  elail  connu  de  nos  peres,  il  n'elait  point  par  eux  apprecie  comme  il  lest  de  nos 
jours,  et  cela  precisemenl  parce  que  les  memes  raisons  qui  le  faisaienl  negliger  ou  ecarter 
autrefois  le  font  rechercher  aujourd'hui. 

1.  Olivier  de  Serres  s'exprime  ainsi  sommairement  dans  son  admirable  Thedire  de  Vagrictilture  (edition  de  la 
Societe  centrale  d'agriculture  du  departement  de  la  Seine,  t.  I,  p.  21."))  :  i<  Non-plus  aujourd'hui  ne  sont  indiffe- 
«  remment  recogneus  par  toutes  les  provinces,  les  noms  des  raisins  dont  Ton  use  le  plus  en  divers  endroits  de 
CI  ce  royaume,  qui  sont  Nigrier,  Pinot,  Pique-poule,  Meurlond,  Foirarcl,  Frumestres,  Picfuardant,  Ugnes,  Caunes, 
«  Sanioyran,  Pihier,  Beccane...,  etc.  >i  Et  le  comnientateur  d'Olivier  de  Serres  ajoute  (p.  3171  :  »  Ugnes,  Ugne. 
Raisin  blanc  du  Languedoc.  On  en  permettait  I'usagc  aux  malades.  »  Raisin  hianc  du  Languedoc ;  c'est  tout.  La 
variete  noiue  avait  done  bien  peu  d'importance  que  I'auteur  n'en  parle  nienie  pas  :  seule  la  variete  blanche  — 
rUgni  blanc  —  compte,  et  merite,  a  ses  yeux,  d'etre  relevee. 
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Qii'est-ce  done  qui  a  valu  a  TAramon  cello  forlune  subile?  I'^l  par  quel  encliaineuienl 
de  fails  el  de  circonslauces  esl-il  passe  de  rom])re  ou  de  Toubli  au  |)reuiiei'  plan  el  en 
pleine  Inmiere?  * 

Pour  mesurer  le  chemin  parconru  par  ce  cepage  en  moins  d'un  siecle,  il  sufFiL  de  jeter 
un  coup  d'oeil  en  arriere  et  de  noler  les  Iranstormalions  successives  qu'a  subies,  dans  ce 
laps  de  lenqDS,  la  vilicullure  meridionale. 

Avanl  la  tin  du  wiii'^  siecle,  le  vignoble  meridional  elait  gene  dans  son  developpement 
par  les  ordonnances,  les  reglemenls  el  les  lois  qui  reglaienl  la  circulalion,  Texporlalion  el 
la  venle  des  vins.  L'edil  de  1776,  dii  a  I'iniliative  eclairee  de  Turgol,  decreta  et  elablit  la 
libre  circulation  des  vins  dans  toute  Telendue  du  rojaume.  II  rendil  plus  accessibles  aux 
vins  du  Midi  certains  marclies  de  Tinterieur,  notamment  ceux  du  Bordelais,  et  leur  en 
ouvrit  de  nouveaux.  Des  celle  epoque,  grace  au  voisinage  de  la  nier,  on  exporlait  des 
vins  des  meilleurs  crus  el  on  en  dislillait  des  quanlites  ayant  une  certaine  importance  pour 
fabriquer  Teau-de-vie  preiive  de  Ilollnnde  qui  consliluait  une  marque  Ires  appreciee  et 
speciale  du  Languedoc.  Lorsque,  en  1780,  Chaplal  perfeclionna  les  alambics.  les  bouilleurs 
de  cette  region  produisaient  deja  le  tiers  des  eaux-de-vie  fabriquees  en  France.  G'esl  ce 
qu'explique  le  D*"  Bories  dans  un  savanl  memoire  :  «  Enfin,  on  appril  a  distiller  les  vins, 
«  et  Ton  envoja  a  Tetranger,  au  lieu  d'un  vin  qu'il  aurait  rejele,  des  eaux-de-vie  qui 
((  firent  ses  delices,  et  dont  la  force  de  riiabilude  lui  a  fait  une  necessite.  »  A  Texemple 
de  Joubert,  intendant  du  Languedoc,  les  briberies  se  multiplierent ;  les  plantations  aussi 
s'etendirent.  L'eveque  d'Agde  transformait  en  vignes  les  terrains  volcaniques  du  Mont 
Sainl-Loup,  tandis  que  le  celebre  abbe  Hozier  ecrivait  :  «  Si  je  ne  fais  pas  du  vin  de 
«  Bourgogne  a  Beziers,  du  moins  j'y  ferai  du  bon  vin  »  ;  ce  qui  provoquait  cette  observa- 
tion de  Dussieux  :  «  Certes,  je  le  crois  bien  ;  car  parloul  on  Ton  aura  le  climal,  le  sol,  les 
((  sites  de  Beziers,  quel  que  soil  pour  ainsi  dire  le  plant  que  Ton  y  cullivera,  pourvu  que 
«  la  culture  en  soil  soignee  et  que  rinlelligence  preside  a  la  viniticalion,  on  en  obliendra 
«   de  bons  ». 

A  ce  moment  les  varieles  les  plus  cullivees  elaient  les  Terre/s,  les  Piquepouh,  les 
A.spiruns,  VOEillade,  le  Cinsaut^  les  Clairef/es,  les  Muscats^  le  Grenache,  le  Moiirvedre, 
la  Cnrignnne.  DM/VAmo/i,  pen  ou  point;  c'est  le  Terret  (]ui  donnail  aux  eaux-de-vie  celle 
anii/i/ji/ife  caracterislique  des  e;iu.i-de-vie  de  Monlpcllier  \  le  Terret  qui  produil  un  vin 
leger,  nerveux,  spirituenx.  Les  vins  corses  d'Kspagne  donnaient  au  contraire,  suivant 
Bories,  des  eaux-de-vie  grossieres  a  gout  de  terroir. 

Si  Ton  songe  qu'alors  il  ne  fallail  pas  moins  de  six  distillations  successives,  avec  les 
alambics  imagines  par  Baume  et  Moline,  ])erfectionnes  par  Cbaplal,  pour  enlever  au 
produil  une  partie  de  son  eau  et  I'amener  ii  Telal  (Tesprit  ou  d'alcool  a  33*^,  on  se  fera 
une  idee  de  la  vigoureuse  impulsion  que  reyut  la  distillerie,  el  par  suite  la  viticulture,  par 
la  transformation  radicale  (pi'au  debut  du  siecle  Edouard  Adam  fit  subir  aux  appareils. 

Dans  le  seul  departement  de  riierault,  la  vigne  occupail,  des  1821,  plus  de  96. QUO  hec- 
tares',  produisant  une  recolte  d'e  plus  de  2  millions  d'heclolitres ;  sur  ce  chiffre, 
1.280.000  hectolitr-es  elaient  livres  a  la  chaudiere.  Les  plantations  s'etendaient  a 
104.500  hectares  ee  1830.   Cette  extension  du   vignoble  ne  tit  que  s'accenluer  a  mesure 

1.  Stalisli([iio  de  Creuze  de  Lesser. 
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que  prosperail  davanLage  le  commerce  des  Irois-six  qui  s'elait  concentre,  pour  loule  la 
region  meridioiiale,  aux  grands  marches  de  Pezenas  et  de  Beziers.  Pendant  les  annees  a 
recolle  aljondante,  les  trois  departemenls  dont  les  vignobles  etaient  les  plus  lertiles  ( Aude, 
Gard,  Herault)  produisaient,  d'apres  Henri  Mares,  jusqu'a  80.000  pieces  d'alcool  a  80°  de 
625  litres  chacune ;  on  estimait  qu'il  fallait  70  hectolitres  par  piece  de  trois-six  ;  c'est  done 
5.000.000  hectolitres  de  vin  que  Ton  pouvait  bruler  dans  Tensemble  des  trois  departe- 
ments.  La  fabrication  de  I'alcool  etait  bien  reellement,  suivant  une  formula  fort  juste,  la 
((  soupage  de  surete  »  qui  permettait  d'ecouler  les  grosses  recoltes.  En  1850,  la  surface 
planlee  en  vigne  occupait  dans  rilerault  146.000  hectares.  Mais  deja  la  concurrence  des 
alcools  du  Nord  commengait  a  se  faire  sentir.;  il  se  produisait  des  crises,  comme  en  1842, 
oil  le  prix  des  trois-six  tomba  a  44  fr.  I'hectolitre. 

Appele  devant  la  Commission  d'enquete  sur  les  boissons  instituee  par  I'Assemblee  Natio- 
nale,  M.  Caron,  un  des  delegues  de  FHerault,  s'exprimait  en  ces  termes  : 

«  La  culture  de  la  vigne  est  une  necessite  pour  le  departement  de  rilerault  et  le  seul 
«  moyen  de  faire  vivre  sa  population.  La  surface  plantee  est  stationnaire  depuis  a  peu  pres 
«  vingt  ans  et  la  production  n'a  augmente  que  par  le  perfectionnement  de  la  culture, 
((  Temploi  des  engrais,  la  substitution  des  vignes  jeunes  aux  vignes  vieilles,  et  des  cepages 
«  grossiers  mais  feconds  aux  cepages  fins,  mais  peu  productifs.  Cette  evolution  de  I'agri- 
«  culture  est  d'ailleurs  I'oeuvre  de  I'impot  qui,  en  avilissant  les  prix  outre  mesure,  a  mis 
<i   le  proprietaire  dans  la  necessite  de  produire  beaucoup  pour  vendre  a  bon  marche.  » 

De  son  cote  Henri  Mares  declarait  :  «  L'imporlance  de  nos  recoltes  ne  tienl  pas  a  des 
«  causes  artificielles  ;  elle  n'est  pas  due  a  des  encouragements  exageres,  on  a  une  protec- 
«  tion  ruineuse  pour  les  autres  produits  agricoles  on  manufactures  du  pays.  Elle  est  une 
((  consequence  de  la  necessite  de  la  culture  de  la  vigne.  La  secheresse  du  climat,  la  nature 
((  accidentee  et  rocaillense  du  terrain,  ne  permettent  pas  d'obtenir  des  recoltes  assurees 
«  de  cereales,  de  fourrages,  de  racines,  et  interdisent  par  consequent  Televe  du  gros  betail. 
«  II  a  fallu,  pour  vaincre  I'aridite  du  sol  et  braver  les  ardeurs  du  soleil,  avoir  recours  a  la 
«  culture  des  arbres  et  des  arbustes.  Parmi  eux  la  vigne  est  le  plus  robuste,  le  seul  dont 
«  les  recoltes  soienl  le  moins  exposees,  malgre  les  ennemis  de  toute  espece  qui  lui  font 
«  la  guerre.  Ainsi  poussee  par  la  necessite,  sa  culture  a  opiniatrement  persiste  et  s'est 
«  agrandie  dans  ce  departement;  mais  an  prix  de  quels  sacrifices  et  de  quelles  soufFrances 
«  pour  nos  populations  agricoles,  ces  combats  sans  bruit  et  sans  eclat,  mais  qui  n'en  sont 
»   pas  moins  meurtriers,  ne  se  soutiennent-ils  pas  !  » 

De  fait,  de  1830  a  1850,  la  situation  de  la  viticulture  fut  des  plus  precaire.  La  prosperite 
ne  vint  que  plus  tard  avec  les  chemins  de  fer  dont  elle  a  suivi  le  developpement. 

L'invasion  de  TOidium  vint  modifier  la  situation  viticole,  et  durant  quelques  annees  oil 
la  production  tomba  a  un  chiffre  infime  (11  millions  d'hectolitres  en  1854  pour  toute  la 
France),  les  prix  de  vente  s'eleverent  a  un  taux  parfois  exagere.  Apres  la  decouverte  du 
soufrage  qui  assurait  aux  viticulteurs  le  mojen  pratique  de  vaincre  rOidium,  les  prix 
remunerateurs  se  niaintinrent,  grace  a  Fintervention  d'un  facteur  nouveau,  dont  Faction  a 
exerce  sur  la  viticulture  meridionale  une  influence  decisive  et  preponderante  :  je  veux  parler 
de  Fapparition  des  chemins  de  fer.  Aux  voies  lentes  du  passe  vinrent  s'ajouter  les  voies 
rapides  des  chemins  de  fer,  revolutionnant  les  mojens  de  transport,  detruisant  pour  ainsi 
dire  les  distances,  ouvrant  ainsi  aux  vins  des  debouches  inattendus,  et  entrainant  du  meme 
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coup  un  changement  radical  dans  le  commerce  el  Findustrie  vinicole.  Jusqiie  la,  on  avail 
concentre  les  vins  en  les  Iransformant  en  alcool  pour  leur  permellre  de  supporter  les  fVais 
onereux  de  transport  des  voies  de  communication  si  limitces,  si  imparfaites  dont  on 
disposail;  desormais,  avec  les  voies  ferrees,  et  la  rapidite  qui  en  etait  la  consequence,  les 
vins  pouvaient  de  preference  etre  expedies  en  nature.  Des  lors,  les  plantations  prirent  un 
essor  nonveau  ;  et  petit  a  petit,  la  vigne  envahit  les  meilleurs  terrains.  Si  pour  la  produc- 
tion de  I'alcool,  il  importait  d'avoir  des  vins  du  plus  Iiaut  degre  possible,  pour  la 
production  des  vins  de  consommation  courante,  il  suftisait  de  faire  des  vins  frais,  legers, 
verts,  vifs  et  limpides.  L'Aramon  repondait  admirablement  a  ces  conditions. 

Durant  la  periode  anterieure,  an  surplus,  au  fur  et  a  mesure  que  s'etendait,  que  se 
developpait  le  vignoble,  I'Aramon  gagnait  du  terrain  :  c'est  a  lui  que  faisait  allusion 
M.  Caron  quand  il  parlait  de  la  substitution  «  des  cepages  grossiers  mais  feconds  aux 
cepages  fins  mais  pen  productifs  ». 

La  creation  et  le  developpement  des  cbemins  de  fer  marquent  lere  de  la  culture  indus- 
trielle  de  la  vigne,  et,  du  meme  coup,  le  regne  de  TAramon,  cepage  d'aljondance  si 
necessaire  aux  conditions  de  cette  culture.  En  186(1,  THerault  seul  possede  160.000  hec- 
tares de  vignes,  et  226.000  en  1869.  C'est  I'apogee,  et  aussi  la  plus  grosse  recolte  que  Ton 
ait  jamais  conslatee  :  15  millions  200.000  hectolitres!  Kn  1872,  la  recolte  depasse  derechet 
14  millions  oOO.OOO  hectolitres  :  la  vigne  occupe,  a  ce  moment,  tons  les  sols  qui  la  peuvent 
nourrir;  elle  ne  pent  plus  guere  gagner  du  terrain.  Mais  c'est  son  chant  du  cygne  :  le 
Phylloxera  vient  lui  signifier  son  arret  de  mort.  Decouvert  en  1868  dans  le  Gard,  oii  il 
cause  des  le  debut  des  dommages  considerables,  le  terrible  insecte  envahit  I'llerault  avec 
une  telle  intensite  qn'en  moins  de  dix  ans  le  vignoble  est  delruit  presque  en  entier. 

Qu'on  me  permette  d'evoquer  une  fois  encore  en  (pielques  traits  le  tableau  de  la  crise 
phylloxerique  :  L'abominable  tourmente  s'abatlant  a  I'improvisle  sur  nos  vignobles  du 
Sud-Est,  gagnant  de  proche  en  proche  a  la  fa^-on  d'un  vaste  incendie,  el  seniaul  partout 
la  ruine,  la  desolation  et  la  misere;  —  la  vigne  elait  morte  ;  on  ne  voyail,  on  ne  traversail 
plus  que  des  ossuaires  de  vignobles,  jalonnes  par  les  squelelles  de  nos  vieux  ceps ;  — puis, 
comme  I'aube  d'un  jour  (pn  nail,  I'esperance  de  substiluer  a  nos  vignes  detruites  des 
vignes  sauvages  resistanles  a  I'insecte ;  I'organisalion  de  la  lulle,  les  talonnements,  les 
hesitations,  les  experiences  timides  de  la  premiere  heure  ;  —  enfin,  la  certitude  dune 
resurrection  a  I'aide  des  porte-greffes  americains  ;  et  des  lors  cette  fievre  de  reconstitulion 
qui  s'empara  de  noire  contree  et  aboulil,  en  moins  de  vingt  annees.  a  la  restauralion  des 
200.000  hectares  du  vignoble  de  rileraidt;  —  en  lui  mot,  toules  ces  etapes  angoissanles 
et  douloureuses  d'un  peuple  a  I'agonie,  qui  se  voil  perdu,  et  qui  subitement  revient  a  lui 
dans  un  renouveau  d'eclatante  jeunesse  et  de  surprenante  fecondile  ! 

Y  a-t-il  dans  rhistoire  agricole  de  I'humanite  rien  qui  soil  comparable  au  grand  mouve- 
menl  dont  furent  soulevees  les  populations  meridionales  le  jour  ou  apparul  la  possibilite 
de  la  refection  du  vignoble  par  les  cepages  americains?  Ce  fut  comme  une  trainee  de 
poudre,  comme  une  emulation  generale  dans  cette  oeuvre  de  renovation,  de  relevement  et 
de  salul.  Sous  I'impulsion  d'une  pleiade  d'hommes  d'clite,  —  Planchon,  Caslon  Bazille, 
Sahut,  Saint-Pierre,  Louis  Vialla,  Leenhardt,  Lichlenstein,  —  le  pays  tout  entier  se 
redressa  galvanise  :  les  coffre-forts  s'ouvrirent  tout  grands,  les  has  de  laine  se  viderent; 
et  dans  un  sentiment  de  solidarite  que  rendait  plus  intense  encore  I'instinct  de  la  conser- 
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valion  niuluelle,  lout  le  monde  s'unil  dans  une  action  commune  d'une  telle  grandeur  qu'a 
distance  on  se  deniande  ce  qu'il  faul  le  plus  admirer  :  on  de  Taudace  de  ceux  qui  ouvrirent 
la  voie  ct  precherent  le  nouvel  evangile,  ou  de  la  I'olle  conliance  de  ceux  qui  les  ecouterenl 
et  les  suivirent ! 

Tout  le  monde  planta  ou  voulut  planter.  Et  comme  on  avait  longtemps  pati  du  manque 
de  recolte,  la  preoccupation  dominante  fut  de  produire  rapidement  et  de  produire  beau- 
coup  :  I'objectif  essentiel,  Tidee  maitresse  fut  de  realiser  dans  le  plus  href  delai  possible 
de  grosses  recoltes,  deslinees  a  combler  les  pertes  subies.  Pour  cela  on  s'appliqua  par- 
dessus  tout  a  obtenir  la  quanlile;  et  la  quantite,  on  la  demanda  tout  naturellement  au 
cepage  d'abondance  par  excellence,  a  TAramon,  par  qui  avaient  ete  realisees  les  fortes 
recoltes  dantan. 

Le  commerce,  d'ailleurs,  poussa  dans  cette  voie  la  viticulture  meridionale.  (3n  congoit 
que  le  grand  commerce  du  Midi  ait  ressenti  profondement  le  contre-coup  de  la  crise 
phylloxerique ;  il  en  fut  ebranle  jusque  dans  ses  assises,  mais  le  commerce  ne  pouvait  pas 
perir;  et  tandis  que  la  pi'oduclion  locale  agonisait,  il  modifia  ses  pratiques  et  ses  habitudes; 
il  alia  chercher  au  dehors  les  vins  qu'il  ne  trouvait  plus  autour  de  lui  dans  le  pays  : 
TEspagne,  Tllalie  nous  inonderent  de  leurs  produils;  la  Grece  de  ses  raisins  sees.  Puis  de 
I'autre  cote  de  la  Mediterranee,  sur  les  cotes  d  Afrique  ou  un  grand  nombre  de  vignerons 
mei'idionaux  etaient  alles  querir  du  travail  et  du  pain,  un  vignoble  nouveau  naissait,  se 
developpait  avec  une  rapidite  et  un  succes  dont  on  a  pu  depuis  mesurer  I'etendue  et  la 
portee.  —  Or,  ce  que  reclamait  le  commerce,  ce  qu'il  recherchait  avec  une  predilection 
mai'quee,  c'etaient  les  pelils  tins;  les  petits  vins  necessaires  pour  constituer,  avec  les  gros 
vins  d'Espagne,  d'llalie  et  d'Algerie,  ces  types  de  vins  de  consommatioii  courante  alimentee 
de  lout  temps  par  la  production  meridionale. 

Comment  les  producteurs  auraient-ils  resiste  aux  sollicitations  du  commerce?  La  tenta- 
tion  des  gros  rendements  etait  trop  forte  pour  que,  les  nouvelles  conditions  economiques 
et  les  exigences  commerciales  aidant,  on  eut  le  courage  ou  la  sagesse  d'y  resister  :  sous 
I'empire  de  ces  idees,  de  ces  besoins,  de  ces  necessites,  la  viticulture  meridionale  —  delibe- 
remment  —  s'orienta  tout  entiere  vers  la  quantite  :  ce  fut  le  triomphe  de  I'Aramon. 

Cest  apres  1830  que  I'Aramon  avait  commence  a  etre  serieusement  propage;  jusque  la 
il  n'exislait  dans  les  vignobles  qu'a  Fetal  de  pieds  isoles,  dissemines  au  milieu  des  autres 
cepages.  Apres  1855,  son  extension  s'aflirma,  mais  il  etait  rarement  encore  cultive  seul,  a 
rexclusion  des  aulres  cepages.  Avanl  le  Phylloxera,  les  vignes  meme  oil  dominail  I'Aramon 
comptaient  egalement  un  certani  nombre  d'autres  varietes,  telles  que  Carignane,  Morras- 
tel,  Mourvedi'e,  Grenache,  (]insaut,  Terrel,  etc.  Dans  les  coteaux,  le  melange  des  varietes 
etait  pour  ainsi  dire  la  regie.  Dans  les  plaines,  I'Aramon  etait  le  plus  souvent  aussi  associe  a 
d'autres  cepages.  C'est  de  la  refection  du  vignoble  —  apres  le  Phylloxera  —  que  date  la 
plantation  de  I'Aramon  par  grandes  masses,  par  vignes  entieres,  sans  melange  avec  d'autres 
varietes.  Sans  doule,  il  est  toujours  associe,  dans  les  vignes  de  coteaux  et  dans  les  situa- 
tions particulieres  oil  Ion  se  preoccupe  de  la  qualite,  aux  cepages  fins  de  la  conlree,  mais 
ces  derniers  y  soul  moins  nombreux  qu'autrefois,  et  il  est  permis  de  regretter  I'avantage 
concede  meme  la  a  I'Aramon  sur  les  Terrel,  Clairette,  Piquepoul,  Grenache,  CSlillade,  etc. 
Dans  les  soubergues,  en  revanche,  dans  les  plaines,  il  regne  en  souverain  maitre,  laissant 
au  second  plan  les  hybrides  Bouschet  dont  la  propagation  a,  sur  certains  points,  ete 
parallele  a  la  sienne. 
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Un  autre  fail  a  puissamment  contrihue  a  accroilre  encore,  hors  de  ses  anciennes  limiles, 
la  ciilUire  de  rAramon  :  la  reconnaissance  de  rimniunile  des  vignes  subniergees  el,  de 
celles  silnees  dans  les  sables.  La  creation  de  nombreux  canaux  de  submersion  et  d'irriga- 
lion  permit  de  gagner  de  vastes  sui'faces  sur  les  marais,  de  coniplanler  en  vignes  des 
terrains  Ires  etendus,  tons  en  plaine,  oii  Ton  pouvail  disposer  d'une  quanlile  d'eau  sufli- 
sante  pour  defendre  des  vignes  Tranches  de  pied  contre  les  ravages  de  rinstcle.  Dun  autre 
cote,  nne  bonne  partie  des  sables  qui  bordenl  la  mer  et  les  etangs  et  des  surfaces  impor- 
tantes  de  terres  arables  d'origines  sedimentaires  diverses  furent  gagnees  au  vignoble.  Du 
Rhone  aux  Pyrenees  une  zone  nonvelle  se  couvrit  de  vignes  ;  I'Aramon  en  occupa  la  plus 
grande  part. 

Nulle  part  peut-elre  cette  progression  n'a  ete  plus  sensible  que  dans  le  departement  de 
I'Aude  :  Envahi  par  le  Pliylloxera  poslerieurement  aux  depai'tements  limitrophes  de 
rilerault  et  du  Gard,  I'Aude  a,  des  le  debut  de  la  periode  phylloxerique,  transfornie  en 
vignes  les  grasses  plaines  des  environs  de  Narbonne  consacrees,  pour  beaucoup,  jusque  la 
aux  paturages  ou  a  d'autres  cultures;  les  vignes  y  ont  pousse  de  puissantes  racines  dans 
une  epaisseur  considerable  de  limon  ricbe ;  ailleurs,  sur  des  points  oii  les  terres  sont  encore 
salees,  oil  les  anciens  depots  d'etangs,  de  marais  sales  sont  a  peine  reconverts  d'une  couche 
d'alluvions  de  rivieres,  on  a  du  pratiquer  de  nombreux  travanx  de  drainage  el  d'irrigalion  ' 
pour  empecher  le  sel  de  produire  ses  etl'ets  funestes.  Dans  ces  basses  plaines,  oil  I'Aramon 
domine,  la  presque  totalile  du  vignoble  est  plantee  en  cepages  frangais  soumis  a  la  submer- 
sion. Les  nombreux  canaux  (jui  servent  a  distribuer  les  eanx  pour  cet  usage  permellent 
encore  de  pratiquer,  pendant  I'ete,  des  arrosages  qui  protegent  la  vigne  contre  la  secheresse 
et  accroissent  la  recolte  ;  on  fait  arriver  Lean  par  les  drains  et  on  la  laisse  monter  presque 
a  fleur  de  terre  par  une  sorte  d'infiltration  souterraine  qui  produit  des  resullats  complels. 

Le  vignoble  de  I'Aude  comptait  en  1863  :  69.600  hectares;  il  passe  a  06.300  hectares 
en  1875,  a  128.200  en  1881,  a  133.500  en  1900;  avec,  pour  cetle  derniere  annee,  une 
production  de  plus  de  (i  miUions  d'hectolitres ! 

Ce  qui  frappe,  quand  on  examine  la  situation  vilicole  de  la  France,  c'est  la  localisation 
de  plus  en  plus  marquee  des  grosses  recolles  dans  les  departements  du  Sud-Est.  Autrefois, 
les  grosses  recolles  etaient  des  recolles  generales,  bien  reparties  sur  toute  la  surface  du 
territoire  frangais ;  aujourd'hui,  elles  sont  en  quelque  sorte  groupees  dans  qualre  ou  cinq 
departements  du  Midi  -.  En  1875,  par  exemple,  oii  la  recolte  totale  monta  an  chilfre  extra- 
ordinaire de  83  millions  d'hectolitres,  25  departements  disperses  un  pen  parlout  prochiisirenl 
chacun  plus  d'un  million  d'hectolitres,  alors  que  I'Aude,  le  Gard,  rilerault,  les  Pyrenees- 
Orientales  fournirent  ensemble  15  millions  et  demi  d'hectolitres.  En  1900,  snr  une  recolte 
totale  de  67  millions  d'hectolitres,  ces  qualre  departements  figurent  pour  24  millions  et 
demi,  soil  3()  "/„ ;  en  1899,  ils  produisent  egalement  pres  de  24  millions  1/2  d'hectolitres, 
soil  la  moilie  de  la  recolle  frangaise  lout  enliere  ! 

L'examen  des  surfaces  cultivees  en  vignes  et  des  rendements  a  I'hectare  conduit  a  des 
constatalions  analogues  :  tandis  que  I'ensemble  du  vignoble  frangais  a  diminue  de  1/3,  le 

\.  CV'sl,  la  iiHMiio  operalion  qui  a  otc-  appliquee  avcc  succes  aux  terres  de  la  Caniaigue,  converties  dies  aussi, 
l)our  une  honne  part,  en  plantureux  vignobles. 

'2.  Voir  sur  ce  sujct  IVUuclc  tres  documenlee,  ties  fouillee  de  M.  Lucicn  Audeberl,  La  Mirente  des  vins ;  ses 
causes  el  ses  renihlcs. 
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viL;ii()l)lc  iiu'Tidioiial  a  aiigineiile  de  \'2  \/'2  "/„  ;  iandis  que  les  rendemenLs  a  rheclare 
k'lulciil  a  diiniiiuei'  parloul  par  suile  des  fleaux  de  Ionics  sorles  auxquels  les  vigiies  soiiL 
aiijoiii'dliiii  exposees,  ils  sont  en  augmenLation  dans  le  Midi. 

C'csl  (jiie  le  Midi  s'esL  a  pi'oprenicn(  parler  specialise  dans  la  cullure  de  la  vigne  ;  le  vin 
y  est  rohjel  dune  produclion  induslrielle,  et  c'esl  FAranion  qui  apparait  coninie  le  pivot 
de  celle  s|)ecialisation,  conime  le  facleur  essenliel  de  celle  produclion. 

On  comprend,  apres  eel  expose,  quelque  abrege  el  incomplel  qn'il  pnisse  elre,  Tinipor- 
lance  du  role  devolu  par  les  evenenienls  a  FAi^imon,  et  Tinleret  tout  parliculier  que 
presente  Tetude  de  ce  cepage  auquel  sont  si  etroitemenl  liees  la  fortune  agricole  et  la 
pros])erite  de  nos  deparlements  du  Sud-Esl. 

Aire  geographique.  —  C'esl  bien,  en  elTel,  a  celle  region  que  la  culture  de  TAranion  doil 
elre  limilee  :  elle  ne  saurail,  sans  inconvenient,  s'en  ecailer.  On  Ta  bien  vu  aux  essais  fails 
pour  la  propager  soil  a  Fouest  dans  la  vallee  de  la  Garonne,  soil  an  nord-est  dans  celle  du 
Uhone.  Alleches  par  I'appat  des  grosses  recolles  du  Bas-Languedoc,  qnelques  viliculteurs 
de  la  Ilaule-Garonne  d'nn  cole,  de  la  Drome  et  de  I'Ardeche  de  rantre,  onl  tente  de 
cullivcr  TAranioji ;  mais  le  succes  n'a  pas,  en  general,  repondn  a  leur  altente  :  les  produils 
n'onl  pas  ele  ce  qu'on  esperail  ni  an  point  de  vue  de  la  quanlile,  ni  an  regard  de  la  qualile. 
Ces  tentalives  n'ont  pas  en  d'ecbo;  elles  ne  se  sont  pas  generalisees ;  elles  sont  demeurees 
a  Tetal  de  fails  isoles,  conllrmanl  celle  verite  que  TAramon  est  essentiellemenl  nn  cepage 
du  bassin  de  la  Medilerranee  occidentale. 

II  s'est  cependanl  propage  plus  an  Sud,  de  Faulre  cote  de  celle  mer;  el  dans  I'elablisse- 
menl  de  lenr  vignoble,  qui  dale  d'liier,  les  viliculteurs  algeriens  Ini  onl  donne  une  place 
iniporlanle.  Ce  ful,  a  nies  yeux,  un  tort  el  une  erreur.  En  creanl  ce  vignoble  an  moment 
meme  on  disparaissait  sous  les  atlaques  de  I'insecle  le  vignoble  meridional  de  la  metro- 
pole,  I'Algerie  a  eu  manifestement  pour  but  de  remplacer  celni-ci,  de  se  snbstitner  a  Ini, 
ponr  reparer  les  vides  causes  par  le  Pbjlloxera  dans  les  recolles  frangaises.  Kile  a  ainsi 
forme  sur  I'anlre  rive  de  la  Medilerranee,  un  second  midi  vilicole,  sans  pressentir  que,  du 
jour  oil  ce  dernier  se  serail  releve  de  ses  mines,  elle  se  poserail  fatalemenl  en  concnrrenle 
el  enrivale.  Or,  TAlgerie,  semble-t-il,  a  mieux  a  faire  que  de  concurrencer  sur  nos  marcbes 
de  rinlerieur  les  vins  de  consommation  couranle,  les  petils  vins  qui  sont  Tapanage  de  nos 
qualre  deparlements  du  Sud-Esl.  Son  role  et  sa  tache  sont  tout  aulres  :  elle  pent  el  doit 
viser  a  remplacer  sur  ces  memes  marcbes  d'abord,  sur  ceux  du  deliors  ensuile,  les  vins 
de  coupage  de  TEspagne  et  de  Tltalie  que,  comme  ces  denx  pays,  son  sol  et  son  climat  Ini 
permeltent  de  prodnire.  S'il  en  etail  ainsi,  elle  viendrail,  sur  nos  places  de  consommation, 
completer  tres  beureusement,  ponr  son  plus  grand  profit  et  pour  le  noire,  ce  que  les  produils 
de  nos  Aramons  peuvent  avoir  de  defectnenx  on  d'insuffisant.  II  y  a  la,  pour  la  viticulture 
algerienne,  une  evolution  necessaire  que  Finvasion  pbylloxeriqne  va  singnlieremenl  faci- 
liter.  Dans  mon  elude  sur  la  Crise  phylloxeriqiie  et  la  viticulture  europeenne\  j'ai 
esquisse  les  raisons  de  celte  orientation  nonvelle  qui  s'impose,  el  les  bienfails  que  FAlgerie 
est  en  droit  d'en  attendre.  L'Aramon  n'esl  pas  fail  pour  elle  :  il  n'y  donne  plus  ces  vins 
fruites,  legers,  agreables,  neulres,  qui  sont  sa  caracteristique  et  sa  raison  d'etre,  et  par 
ou  se  dislinguent  les  vignobles  a  grands  rendements  de  FAude,  de  FHeraidt,  du  Card. 

1.   Rapport  au  7"  Congres  international  dagiiculture,  a  Rome,  avril  1903. 


f/  /^:' 


■'^*R- 


liuf  F  cajMrSNOIS  Far:s 


GT/ 


ranum  a/rj. 


%. 


-i,  ^      c  -^^ 


li„j,  F  CHAMmmn^  Par:  •■ 


6 


(^^ra/?u>/i  u/YJ. 


p.     GRHVAIS. AliAMON  .       IMW 

Ampelographie  COmparee.  —  Les  cai-acLeres  essenlicls  dc  lAiamon  soul  coinimms  au\ 
(liverses  varielrs  qui  out  ele  signalees  :  Araninn  ;i  fcuilles  cofnnncd.sc.s,  Ar.-imn/i  j)i(/nc  on 
pi(/n;i/.  Amnion  Smnl-Joseph  ;  la  preiiiic'rc  caraclei'ist'c  par  Ic  diivfl  c'|)ais  dii  feiiilla^o,  Ics 
deux  aulres  par  la  forme  du  I'liiil,  plus  masse,  a  i^rains  plus  serres  cpie  dans  la  I'orme  ofdi- 
naire.  TouLes  peuvenL  elre  ramenees  a  deux  Ly|)es  princi|)anx  :  TAramon  noir  on  plus  exac- 
Lemenl  peul-tMre  VArfunon  rouc/e  el  V Annnon  (jrls.  II  nV'xisle  pas  ehez  I'Ai'amon,  comme 
chez  les  Terrel  el  cliez  les  Piquepoul,  les  Irois  formes  netlemenL  disLineles  :  la  noire,  la 
grise  et  la  blanche.  Ilenvi  Mares  parle  Lieu,  il  esl  vrai,  irun  Aramon  ]>lane  qu'il  anrail 
oblenu  de  semis  en  1(S72,  mais,  diL-il,  ^  a  sa  "rande  malurile  il  se  colore  en  rose  >i.  11 
se  rapprocherait  singulieremenl  par  la  de  TAramou  gris  qui,  a  Texemple  du  Terrel  gris 
et  du  Piquepoul  gris,  est  foi'tement  nuance  de  rose.  Je  n'ai  jamais  vu,  pour  ma  pari, 
d' Aramon  blanc  et  je  ne  connais  pas  de  forme  meritant  cetle  qualitication ,  c'est-a-dire 
conservant  a  maturite  complete  les  caracteres  specifiques  des  varieles  blanches.  Je  ne  nie 
pas  I'existence  possible  de  V Amnion  IjIhiic;  mais  il  est.  je  crois,  permis  d'alHrmer  que 
pratiquemenl  cetle  variete  est  nuUe  ou  negligeable,   puisqu'elle  nest  cullivee  nnlle  pari; 

—  a  Tencoutrc  (\\\  Terrel  hhinc,  du  Pujuepoiil  hbnic  qui,  eux,  sonl  lobjel  (rune  culture 
particuliere,  suivie,    resnllanl   des  qualiles  qu'ils  onl   temoiguees. 

L'Aramon  <;i!is  en  revanche  est  une  forme  bien  nettemeut  isolee,  et  d'assez  longue  tlale, 

—  qnoiqne  sa  culture  en  grand  remonte  a  quelques  annees  a  peine.  Moins  encore  que 
pour  la  variete  noire  les  vignerons  du  midi  eprouvaient  autrefois  le  desir  ou  le  besoin  de 
rechercher  et  de  multiplier  celle  forme  grise  de  lAramon,  puisqu'ils  avaient  a  leur  dispo- 
sition, pour  la  ])roduction  des  vins  blancs,  limilee  dailleurs  a  quelques  teri'itoires,  des 
cepages  remarcpiables  les  uns  par  leur  quantile  en  meme  lemps  (jue  par  leur  finesse, 
comme  les  Terrets  gris  et  blanc,  les  autres  par  leui's  <pialiles  de  vinosile,  de  mordant,  de 
haute  alcoolicile  comme  les  Piqnepouls  gris  et  blancs  el  les  (]laireltes. 

C'est  encore  a  la  transformation  du  vignoble  sous  TinHuence  du  Phylloxera  (pie  nous 
devons  Tintroduclion  meth()(li(pie  et  la  plaulalion  en  grand  de  VA/:un<)n  gris.  On  a,  avec 
lui,  moins  de  finesse,  il  esl  vrai,  qu'avec  le  Terrel,  mais  on  a  plus  de  quantite  et  surtoul 
une  neutralitt^  (pie  Ton  chercherail  vainemenl  ailleurs  :  celle  neulralile  des  vins  (rAramon 
gris  ou  noir,  qui  est  leur  caract(iristique  doniinante,  est  aussi  le  motif  principal  de  la 
faveur  dont  ils  jouissent  aupr-es  du  commerce;  el  nous  dirons  lout  a  Theure  pouixpioi.  Ce 
qu'il  convienl  de  noter  ici.  c'est  (pie  TAramon  gris  la  possede  au  uieuie  degre  que  I'Ara- 
mon  noir.  Aussi  fertile,  ou  prescpie  aussi  fertile  (pie  ce  dernier,  il  iTen  dilfere  cpie  par  la 
conleur  de  la  grappe,  dailleurs  aussi  developpee,  par  une  malurile  plus  tardive  peut-(^>tre 
de  quehpies  jours,  et  par  une  (Udolialion  aulomnale  uniformc'ineiit  jaunatre,  landis  (pie 
dans  rArainou  noir  elle  est  assez  souvent  accompaguee  de  nuigissements  partiels.  Plus 
encore  (pie  celui-ci,  rAramon  gris  a  peine  a  se  defendre  contre  la  Pourrilure  :  la  pellicule 
du  grain  est  plus  line  encore,  s'il  est  possible;  etdaus  les  plaines  basses  oil  les  brouillards 
et  les  ImmidiU'S  matiuales  de  seplembre  se  manil'estent  avec  inlensitc'.  il  n'esl  pas  rare  de 
le  voir  envahir  de  bonne  heure  i)ar  la  Pourrilure  grise.  II  semble  qu'il  y  aiirail,  pour  ce 
motif,  intt'i'et  a  culliver  I'Aramon  gris  sur  les  coteaux  ;  les  essais  enlrepris  dans  ce  sens 
out  conhnnti  celle  apprciciation  :  en  coteau,  rAramon  gris  se  defend  facilement  contre  la 
Pourrilure:  il  y  donne  iin  vin  (pii,  sans  (^Ire  corsc',  ne  manque  pas  de  finesse  el  atteint  ou 
d(ipasse  10  a   1  P'  d'alcool  sans  rien   perdre  de  sa    IVaicheiir,   de  sa  neutralik'   habituelles. 
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Sans  aller  nis(|ir;i  croirc  (nic  rAramon  i^M'is  soil  iiii  plaiil,  de  coleau,  sa  vrrilahlc  place  iiu' 
paraiL  cMrc  siir  les  ci'oupcs  pen  clevcies  au-dcssus  dc  la  plaiiie,  sur  Ics  |)arlies  liaiiLes  et 
aerees  de  iios  sonbergiu's  :  c'esl  la  qiril  donneni,  dans  ties  condilions  parl'aiLes  de  sanle  el  de 
developpenienl,  ses  produiLs  les  meilleiii's  el  les  plus  re^uliers,  soil  seuls,  soil  melanges  a 
cenx  des  Terrets  et  des  Piqiiepouls.  Dans  la  region  de  Meze  elde  Marseillan  oil  ces  cepages 
sonl  Fobjel  dune  cullure  speeiale  ',  TAranion  gi'is  a  donne  des  resultals  (jui  le  font  appre- 
cier  chaque  jour  davantage.  Je  le  cultive  moi-meme,  dans  mcs  doinaines  des  Gausses 
(Ileraull)  el  de  Courtine  (Vaucluse),  sur  des  surfaces  relativemenl  etendues  depassant 
15  hectares,  et  ses  produits  melanges  a  cenx  des  Terrets,  de  I'Ugni  blanc,  de  la  Clairette, 
onl  ele  jusqu'ici  fort  apprecies  des  acheteurs  :  j'y  reviendrai  plus  loin,  a  propos  de  la 
vinification. 

On  devine  aisement  que  c'esl  encore  la  recherche  de  la  quanlite  qui  a  pousse  les  vigne- 
rons  meridionaux  a  accueillir  favorablement  I'Aranion  gris  :  s'il  est  juste  de  le  reconnaitre, 
il  est  juste  egalemenl  d'ajouLer  qu'avec  FAramon  gris  la  qualile  est  plus  certaine.  Le 
succes  de  I'Aramon  gris  a  pour  cause  les  demandes  incessantes  du  commerce  en  vins  blancs 
de  consommalion  courante,  el  rorienlalion  nouvelle  qui  a  enlraine  une  partie  des  vilicul- 
teurs  meridionaux  vers  la  production  de  ces  vins. 

Culture.  —  Un  des  motifs  dominants  qui  expliquent  et  justifient  Fengouement  dont 
FAramon  a  ele  et  est  loujours  Fobjel  dans  les  deparlemenls  du  Sud-Est,  c'esl  son 
admirable  souplesse.  Je  ne  sache  pas  au  monde  un  cepage  done  an  meme  degre  de  celle 
souplesse  si  remarquable  de  FAramon  :  il  se  plie  a  ton  les  les  exigences  el  se  prete  a 
toutes  les  situations;  il  n'est  exigeanl  ni  sur  Fexposition,  ni  sur  la  nature  du  sol;  il 
s'accommode  avec  la  meme  facilite  des  plaines  les  plus  basses  et  les  plus  humides,  ou 
des  coteaux  les  plus  ensoleilles;  parlout  il  vegete  bien,  et  donne,  ici  comme  la,  des  produits 
de  qnantile  et  de  qualile  sans  doule  foi'l  megales,  mais  egalement  ap])reciables.  II  est  par 
excellence  le  cepage  des  terres  fertiles,  des  soubergues  profonds  et  moyennement  consis- 
tants,  des  sols  d'alluvion  riches,  tels  que  ceux  des  vallees  de  ITIerauU,  de  FAude,  du 
Vidourle  ;  c'esl  la  qu'il  atteinl  tout  son  magnitique  developpenienl  el  ces  rendements  qui 
peuvent  parfois  depasser  250  el  meme  300  hectolitres  par  hectare.  Sur  les  coleaux,  la 
production  varie  de  40  a  60  hectolitres  d'un  vin  rouge  clair,  dune  vivacile  particuliere, 
solide,  bien  constitue,  nerveux  et  de  bonne  garde.  Sa  production  mojenne  est,  dans  les 
bonnes  terres  franches,  d'environ  100  hectolitres;  ce  sonl  alors  ces  petit.s  vins  si 
recherches  a  juste  tilre  par  le  commerce  a  raison  des  qualiles  de  fraicheur,  de  fruite, 
de  vivacite,  de  neutralite  qu'ils  presenlenl.  Le  trail  distinclif  de  FAramon,  c'est  sa 
fertilite  sontenue,  reijuliere,  constante,  souvent  extraordinaire.  Kxlrememenl  viooureux 
par  nature,  il  se  charge  beaucoup  en  bois  :  ses  rameaux  sonl  nombreux,  longs,  etales  sur 
le  sol  qu'ils  recouvrenl  de  leur  abondante  ramure  ;  le  feuillage  est  epais,  mulliplie,  et  forme 
autour  du  cep  une  epaisse  couronne  de  verdure  qui  jjrotege  les  fruits  contre  les  ardeurs 
du  soleil  el  le  sol  contre  les  elFets  de  la  secheresse.  La  souche  bien  membree  el  nouee, 
plutol  Irapue  et  un  pen  ramassee,  a  un  aspect  de  force  el  de  vigueur  qui  frappe  des 
Fabord  :  elle  emet  frequemment  de  longs  rejets  partanl  du  pied  et  qu'on  nomme  vises  ou 
Scigattes ;  il  n'est  pas  rare  de  voir  ces  sagaltes  porter  du  fruit.  Tons  les  bourgeons  de  FAra- 

1.  Voir  monographie  des  Terrets  et  des  Piquepouls  :  Terrets,  t.  V,  p.  21 1  ;  Pii/uepoiils,  t.  II,  p.  3.j7. 
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mon  pour  aiusi  dire  soul,  a  I'niil,  el  nienie  Ics  faux  Ijourgeons,  ou  bourillous  en  patois 
languedocien.  II  en  resulle  qu'en  cas  de  gelee,  eL  lors  nieme  <[iie  Ions  les  hourgeons  onl 
ele  delruits,  ce  qui  esl  rare,  il  resle  encore  une  esperance  de  reeoUe  par  suite  du  develop- 
pement  ullerieur  des  bourillons.  Rien  n'est  mieux  fait  pour  doniier  une  idee  de  la  lerlilile 
naUirelle  de  TAranion,  et  pour  souligner  les  points  ci-dessus,  que  ce  qui  vient  de  se  passer 
dans  le  Bas-Languedoc  en  1903  et  en  U)04.  L'annee  1903  a  ete  marquee  par  des  gelees 
prinlanieres  terribles,  telles  qu'on  n'eu  avail  j)oinl  vu  depuis  le  commencement  du  siecle  : 
le  vignoble  meridional  a  ele  sur  hien  des  points  litteralement  ravage;  el  dans  les  plaines 
basses,  les  Aramons,  parliculieremenl  atteints,  ironl  pas  conserve  un  bourgeon  intact  : 
tout  a  ele  roti  comme  par  un  iucendie,  au  point  que  beaucoup  de  coursons  n'onl  pas 
repousse,  les  bourillons  ayant  ete  eux-memes  delruits;  —  les  sonches  out  repousse  sur  le 
vieux  bois  et  se  sont  assez  facilement  reparees  :  on  pouvait  craindre  cependant  que  la 
recolte  suivanle  —  en  Tespece  celle  de  190i  —  se  ressentit  de  cet  etat  de  clioses;  el  il  eut 
ete,  en  efTet,  tout  normal  que,  dans  ces  conditions,  les  vignes  ne  fissent  preuve  que  d'une 
fructification  moderee  :  point  du  tout;  Tabsence  ou  la  quasi  absence  de  recolte  en  1903 
avail  a  ce  point  repose  nos  Aramons  que,  des  le  prinlemps  de  1904,  les  apparences  etaient 
fort  belles  :  les  mannes  etaient  nombreuses,  bien  developpees,  faisant  presager  une  abon- 
dante  recolte,  aussi  nombreuses  sur  ces  jeunes  bois  dun  an  qu'elles  sont  d'ordinaire  sur 
les  coursons  a  fruits  savamment  prepares  el  reserves  par  les  lailles  aulerieures  ;  de  fait, 
la  recolte  de  1904  a  ele  remarquablement  abondante,  depassant  pour  le  seul  departement 
de  rileraull  le  cbifFre  de  12  millions  oOO  mille  bectolitres!  De  pareils  relevements,  de 
semblables  retours  de  fortune  ne  sont  guere  possibles  qu'avec  TAramou  ;  et  c'est  la,  il  faut 
en  couvenir,  un  precieux  privilege. 

Dans  les  sols  ricbes  FAramon  porte  souvent  trois  raisins  maitres  sur  les  bourgeons 
principaux,  —  parfois,  mais  plus  raiemenl,  quatre;  —  le  premier  est  insere  assez  loin  du 
courson  qui  a  donne  naissance  au  bourgeon,  generalement  au  qualrieme  nueud  :  par  suite, 
le  raisin  n'apparait  qu'assez  lard,  quand  le  sarment  a  alteint  une  certaine  longueur.  II 
debourre  de  Ires  bonne  heure  et  se  developpe  Ires  rapidement;  les  autres  cepages  du  pays 
sont  encore  a  I'etal  de  sommeil  que  deja  les  rangees  dWramon  commencent  a  verdoyer 
au  aoleil.  (iCtle  precocite  le  rend  d'aulanl  plus  sensible  aux  gelees  de  prinlemps  que  ses 
pousses  soul  plus  tendres  el  plus  goi'gees  de  sues.  Mais  il  repousse  sur  le  vieux  bois  ou  sur 
les  yeux  de  secours  avec  une  telle  vigueur  (pie  le  mal  est  vile  repare  et  les  vides  fails  a  la 
recolte  en  partie  combles,  ces  repousses  etant  loujours  fructiferes. 

La  plantation  en  gi-and  de  TAramon,  telle  quelle  a  ete  pratiquee  depuis  lui  quart  de 
siecle,  sans  mesure  et  quelquefois  sans  discernement,  —  au  point  qu'un  voyageur  qui  va 
du  Ulioue  aux  Pyrenees  traverse,  a  travers  (pialre  deparlements,  un  ocean  ininterrompu 
de  vignes,  a  denujutri'  que  les  produils  de  TAramon  proveuanl  des  basses  plaines  sont, 
vinifies  en  I'ouge,  de  (pialite  souvent  defeetueuse.  Les  vins  sont  rouge  clair,  sans  force,  se 
decolorent  rapidement,  sont  tres  sujets  a  la  casse  ou  a  la  tourne,  el  mieux  fails  pour  la 
chaudiere  que  pour  la  consommation  de  boucbe.  Vinifies  en  blanc  au  conlraire,  dans  les 
conditions  et  avec  les  perfectionneinents  que  les  progres  de  la  science  out  consacres,  ils 
donnent  des  produits  sans  grande  valeur  oenologique,  mais  bons,  sains,  droits  de  gout  et 
d'une  utilisation  facile.  La  viniiieation  en  blanc  de  rAramon  est  le  ineilleur  parti  et  le 
plus  ratiounel  que  Ton  puisse  lirer  de  ce  cepage  lorsqu'il  est  cullive  dans  les  plaines  a 
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grands  rendenicnls  cjui  iic  sauraieni,  cii  auciin  cas,  vl  meme  dans  les  eirconslances  les  plus 
favorahlcs,  loui'nir  unc  coloration  sutlisaiiLc.  Pour  pouvoir  dans  ces  silualions  elre  vinifie 
en  I'ougc,  rAranion  doil  dc  loule  necessiLc  elre  associe  a  la  cuve  ou  a  la  vigne  avec  des 
cepages  colorants  coninic  le  Pelil-Bousclicl,  le  iMorrastel-Bouschcl,  le  Grand-Noir  de  la 
CalmeLlc,  ou  encore  la  C.arignane,  etc.  Le  melange  a  la  vigne,  c'esl-a-dire  dans  la  planla- 
lion,  de  TAranion  el  des  cepages  a  jus  colore,  ne  pei'met  gnere  la  vinification  en  blanc ; 
c'est  ponrqnoi,  dans  les  planlalions  nouvelles,  on  Lend  de  plus  en  plus  a  culliver  TAramon 
seul,  par  vignes  enlieres,  ce  qui  elait  rexceplion  autrefois.  Snr  ce  point  encore,  il  y  a 
cbangenienl  profond  dans  les  ha])iludes  locales  ;  ct  j'en  expliqne  les  raisons.  Dans  les 
j)laines  il  y  a  avaulage  a  planter  isolemenl,  par  vignes  entieres  et  sans  melange,  TAramon 
ou  les  an  I  res  cepages  que  Ion  desire  cuUiver  :  le  travail  des  vendanges  eL  de  la  vinification 
s'en  Ironve  simplifie  et  rt^solu  de  la  fagon  la  plus  heureuse. 

LintereL  nest  pas  le  meme  dans  les  soubergues  eleves  el  moins  encore  sur  les  coteaux, 
oil  Ton  vise  surlout  I'oblenlion  des  vins  rouges.  L'Aramon  penty  elre,  sans  inconvenient, 
mele  aiix  aulres  varieles  indigenes.  En  ce  qui  Loucbe  les  coteaux,  il  est  permis  de  regrelter 
(jue,  dans  la  reconslitulion,  la  ])lace  qui  y  a  ete  altribuee  a  TAramon  soit  aussi  large.  Si 
rAranion  est  le  plant  type  des  ricbes  alluvions  et  des  profonds  soubergues,  il  ne  saurait, 
sans  dommage,  se  snbslituer  sur  les  coteaux  aux  plants  fins  par  qui  est  maintenue  et 
assuree  la  qualile  tradilionnelle  des  produits  :  il  est  facbeux  que  celte  verite  ait  ete  trop 
frequeminenl  nieconnnc.  11  tan  I  avoir  le  courage  de  reconnaitre  la  faute  commise  par 
certains  vignerons  meridiouaux  qui  n'ont])as  craint  d'accorder  sur  lenrs  coteaux  une  place 
excessive  a  rAranion  et  out  sacrilie  ainsi  la  (jualite  a  la  quantite.  lis  en  out  ele  d'ailleurs 
les  premieres  victimes  :  au  cours  des  crises  de  nievente  qui  out  sevi  si  cruellement  durant 
ces  dernieres  annees,  ils  n'ont  pn  bitter  coiitre  I'abondance  natnrelle  des  Aramoiis  de 
plaine  et  n'ont  point  retrouve  dans  I'excellence  de  leurs  produits  une  superiorite  qui  eut 
ete  leiir  sauvegarde.  Cette  erreur  a  ete  commune  aux  plantations  des  coteaux  du  Gard,  de 
rrieranlt,  des  Pyrenees-Orientales,  envabis  Iroj)  souvent  [)ar  I'Aramon  :  Tabus  de  I'Aramon 
a  unit'ormise  outre  mesure  la  production  vinicole  meridionale;  cetle  nniformite  nest  pas 
un  des  facteurs  les  moins  negligeables  des  crises  aux(pielles  je  vieiis  de  faire  allusion. 

Les  qualites  nalurelles  de  rAranion,  loin  d'etre  diminuees  par  son  gretfage  sur  vignes 
americaines,  sont  bien  plutot  accusees  et  comiiie  exaltees  par  liii  :  la  vigueur  n  est  pas 
anioindi'ie;  la  i'ertilite  est  accrue  s'il  est  possible,  en  tons  cas  plus  precoce,  plus  reguliere 
encore  ;  la  maturile  avancee  de  quelques  jours.  Des  les  premiers  grelFages  etTectues 
sur  vignes  americaines,  ces  caracteres  a])parurent  et  ils  ne  contribiierenl  pas  pen  au 
succes  du  greffage  aussi  bien  que  des  porte-greffes  americains.  G'est  que,  des  le  debut, 
rAranion  s'etait  revele  ci  bon  grelFon  ».  Les  premieres  vignes  existent  encore  qui  a  Viviers 
cbez  M.  Pagezy,  a  Mezouls  cbez  M.  des  Hours,  re^uirent  des  Aramons  greffes  sur  Clinton 
et  snr  Taylor.  Uien,  mieux  que  ces  planlalions  plulot  batives  et  bien  imparfaites  de  la 
premiere  benre,  ne  demonlre  la  solidile  du  nouvel  edifice  base  sur  rutilisation,  conime 
porte-gretfes,  des  vignes  americaines  resistantes  a  Tinsecte.  Cette  affinite  de  rAranion 
pour  ces  cepages  d'onlre-mer  parnt  meilleure  encore  avec  le  Riparia,  et  c'est  pour  ce 
motif  que  de  Tapparition  du  Riparia  dale,  pour  le  Midi,  la  fin  de  la  periode  des  tatonne- 
ments  el  des  experimentations,  et  Tere  de  la  reconstitution  definitive  du  vignoble. 

Le  Riparia  est  par  excellence  le  plant  des  terres  fertiles,  profondes  el  souples,  pourvu 
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qu'elles  soienl  pen  on  pas  calcaires;  il  se  developpe  egalemenl  a  nierveille  clans  les  sols 
caillouleux,  fernigineux,  arj^ilo-siliceux  on  silico-aryileux,  Rogers  el  profonds,  dans  eel 
ensemble  de  terrains  oil  viennenl  sans  difficulte  touLes  les  vignes  aniericaines.  el  qne  j'ai 
pour  ce  fail  appele  «  les  terrains  faeiles  ».  Ces  terras  abondent  dans  THeraull,  et  on 
s'explique  que  la  reconstitulion  y  ait  marche  a  pas  de  geant.  Que  fut-il  advenu  d'elle,  — 
et  de  I'emploi  des  cepages  americains,  —  si  au  lieu  de  renconlrer  ces  faeilites  nalurelles 
de  sol,  de  cliniat,  de  cepage-greffon,  la  reconstitulion  se  fut  heurtee  a  Torigine  a  des  sols 
crayeux  ou  calcaires  et  a  des  cepages  locaux  niauvais  greffons  comnie  le  Mourvedre? 

L'Aramon  n'esl  cependant  pas  ce  qu'on  appelle  un  excellent  grell'on,  comnie  par 
exemple  la  Clairette  ou  la  Carignane.  II  est,  dans  la  majorite  des  cas,  simplenient  bon 
grefion,  el  dans  les  milieux  calcaires  il  est  moyennement  chlorosant.  Par  <(  bon  gretlou  » 
j'enlends  qu'il  a  fail  preuve  (Kune  affinile  bonne  ou  suflisante  avec  la  pluparl  des  porle- 
grelfes  employes  jusqu'a  ce  jour. 

«  Les  portes-greffes  sur  lesquels  il  donne  les  plus  I'orts  produits,  a  ecrit  Henri  Mares, 
'(  soul  les  Riparis  el  les  bons  Rupestris;  les  Solonis.  les  Taylors,  les  Jacquez,  les  York  se 
«   greirent  bien  en   Aramon,   mais  les  gretles  y  soul  inoins  regulierement  productives.  » 

G'esl  la  verite  meme  ;  mais  il  convieiit  iVy  ajouter  quelque  cliose  de  plus.  Les  gretfes 
d'Aramon  sur  Riparia  soiit,  en  effet,  fortement  et  regulierement  frucliferes;  le  Solonis,  le 
Jacquez,  le  Taylor,  le  \  ork  out  eu  leur  lieure  de  I'aveur  :  ils  sont  aujonrdliui  lotalement 
abandonnes  ;  mais  il  exisle  encore  dans  tout  le  Midi  un  uraiid  iiombre  de  viiiues  com- 
plantees  avec  ces  cepages.  el  les  Aramons  cpi  ils  porteni  donneni  assez  de  salislaclion 
pour  que  leurs  proprietaires  liesitenl  a  les  remplacer. 

Depuis  quelques  annees  on  a  tail  grand  usage  dii  Rupesliis  du  Lot  el  il  seiiible  bien 
que  Ton  en  ait  meme  quelque  pen  abuse.  J'ai  observe,  pour  ma  pari,  (jue  dans  les  fonds 
riches,  frais  et  fertiles,  le  Rupestris  dn  Lot  niodilie  legeremenl  le  fruit  de  rAramon  :  la 
grappe  en  devient  plus  laclie.  plus  allongee,  avec  une  tendance  plus  frequenle,  plus 
marquee  a  la  coulure.  Le  Rupestris  du  I^oi  ne  serail,  a  mes  yeux,  un  bon  porle-gretFe  de 
TAramon  que  dans  les  sols  argileux,  compacts,  ou  dans  les  coleaux  a  sol  rcdativement 
profond  el  pen  sec,  parce  (pie  dans  ces  milieux  sa  vegelalion  exuberanie  se  donne  moins 
libremeiit  carriere.  Ce  nest  done  pas  loujours  a  liii.  comme  on  serail  peut-elre  Irop  porte 
a  le  faire,  (pTil  eonviendrait  de  s  adresser  (piaiid  Niendia  le  momeiil  de  re|daiiler  les  vignes 
d'Aramon  sur  Jac(|uez,  Taylor.  Solonis  ou  \ork.  Les  experiences  poiirsuivies  durani  ces 
15  deriiieres  annees  nionli'cni  (pie  d'aulres  porte-grelfes  convieuneiil  niieuv  a  IWramon. 
Ce  soul  d'une  pari  les  liybrides  de  Riparia  X  Ru|)eslris.  les  liyl)rides  de  Rerlandieri  x 
Riparia,  el  ceux  de  (iordilolia  X  Rij)aria  ou  de  C>()rdifolia- Rupestris  X  Riparia  ;  d  autre 
part  les  liybrides  de  ^'inifera  X  Ru|)eslris  connus  sous  la  d(inominalion  de  Mourvedre  x 
Rupestris  i'^ihJ  el  Aramon  X  Rupesliis  n""  1 .  2  el  '.». 

J'ai  [)ul)li('  il  n'y  a  |)as  bien  longlemps  '  le  (k'lail  de  |)lanlali()ns  d'essais  a  Latles  qui 
portent  sur  plus  de  2(1  heclares  de  vignes,  presqiie  unifornuimenl  greifees  en  Aramon  sur 
une  serie  de  porle-grell'es  americains  ou  liybrides.  Je  ne  saurais  y  revenir  ici  sinon  pour 
rappeler  une  partie  des  conclusions  auxcjuelles  avaient  abouli  mes  observations  de 
dix  aniKies. 

1.   Voir  Los  chaiiips  (rcxpr'rirnrcs  des  (",;ui>iscs,  P:iris,  10(10,  Bincaux  de  la  Itcvui' clr  vilirulltire. 
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"  (^crlaiiis  |»(»ile-^reirt's  IVaiu'o-aniericains ,  disais-je ,  (els  (jue  l''2()^}  el  Aramonyc 
H  Hiipc.slrl.s  n"  I  aeciiseiil  a  Lalles  line  preeminence  qni  eclale  aux  yenx  des  pins 
<i  |)i'eveniis.  Dans  ces  U-rres  IVaiehes,  prolondes  el  riches,  J'^O'^  consLiLne  nn  porle- 
(c  i^reH'e  de  (on!  premier  ordre.  /''JIhJ  el  Ar.inion  X  llupeslris  n"  /  soul  d'admirables 
((  porle-^rell'es  de  rAranioii,  |)aree  (pi'ils  coiiserveni  a  ce  cepage  sa  physionomie  origi- 
"  nak'  el  re|)r()diiisenl  eelle-ei  dune  maiiiere  aussi  exacLe  que  si  le  greffon  etail  franc  de 
«  pied.  11  V  a,  suivanl  nioi,  ajonlais-je,  dans  celle  reproduction  identique  du  type  de 
11  gretron  ymv  le  [)orle-greire  une  mdicalion  —  la  plus  liaule  peul-eire  —  dune  excellenle 
((    atlinitel 

"  Les  liipaiia  -  Hupeslris  \33(HI,  S.'iOll,  /OP')  se  sonl  atiirmes  coinme  des  cepages  liors 
H  ligne;  eL  a|M'es  av(ur  Iriomplie  de  la  Chlorose  donl  ils  etaient  alFectes  an  debut',  ils 
<c    110111,  cesse  de  doniier  des  reeolLes  d  une  abondance,  dune  regularite  remarquables. 

<i  Le  Herlandieri,  tres  lent  au  debut,  a  revele  avec  I'age  uu  ensemhle  de  dons  superieurs 
«  (jiii  sutliraienl  a  le  placer  au  premier  rang,  si  sa  multiplication  elait  des  mainlenant  a  la 
(I    porlee  de  Ions. 

((  Les  Herlandieri  X  liiparia  out  emerge  par  la  liaule  resistance  a  la  (Chlorose,  I'abon- 
<(    danle  t'ructiticalion  quils  empruntenl  a  leurs  ascendants.   » 

.le  u'ai  rien  a  changer  a  ces  appreciations  :  mes  grelles  d'Aramon  sur  iW2^  sur  Aru- 
inon  xUupeslris  /j"  /,  sur  Hi pciriii  X  Ihipesl ri.s ,  sur  Berlandieri  el  hybrides  de  Herlandieri 
se  soul  maintenues  dans  nn  etal  de  prosperile  qui  afhrme  chaque  jour  davanlage  leur 
affinile  pour  ces  divers  porle-grelTes  el  la  valeur  de  ceux-ci.  Je  n'hesite  done  pas  a  penser 
que  ces  porle-gretl'es  doiveiil  elre  consideres  comme  plus  particuliereinent  designes  pour 
porter  rAramon.  en  respeclanl  bien  enlendu  les  conditions  d'adaptalion  parliculieres  a 
chacun  deux. 

La  leniie  de  rAramon  sur  le  Herlandieri  et  ses  hybrides  nierite  d'etre  tout  specialement 
retenue  parce  quelle  corrobore  les  resultals  obtenus  dans  de  nombreux  champs  d'expe- 
riences.  On  ne  saurait  Iroj)  insisler  sur  linteret  que  presenle,  pour  notre  region  du  Midi, 
le  Bei'landieri  el  ses  hybrides. 

Dans  les  sols  de  coteaux  (  diluvium  alpin  argilo-siliceux  exempt  decalcaire)  quidominenl 
la  plaine  de  Lattes,  des  essais  remontant  deja  a  (juelques  annees  out  etabli  les  quail  les 
d'affiiiile  pour  rAramon  du  Rupeslris  du  Lot  el  plus  encore  peut-etre  des  hybrides  de 
Cordil'olia  :  106^  (  Hiparia  ;<  (^ordifolia-Rupestris  )  et  P25  ( Gordifolia  x  Riparia). 

C'est  vers  ce  groupe  de  porle-gretl'es,  Irop  pen  connns  jusqu'ici,  qu'il  couviendra  de  se 
(ourner  quand  sonnera  I'lieure  de  replanler  les  coteaux  ou  certains  soubergues  :  ils  y  rem- 
placeronl  avec  avantage  le  Riparia,  parce  qu'ils  resisteul  mieux  que  lui  a  la  secheresse  et 
sont  dune  rnsticite  plus  eprouvee. 

R  est  hors  de  doute  que  sur  les  porte-gretles  que  je  viens  d'enumerer  TAramon  ii'est 
pas  sujet  aux  accidents  donl  il  est  frappe  sur  Riparia,  ou  du  moins  qu'il  y  est  beaucoup 
moins  sujet.  II  en  est  ainsi  nolamment  pour  le  folleluge  :  le  folletage  ou  apoplexie 
provienl  dune  ruplure  d'equilibre  enlre  I'evaporation  de  la  planle  et  I'activite  de  son 
systeme  radiculaire.  L'Aramon  sur  Riparia  est  tres  sujet  au  folletage,  qui  a  pris,  certaines 
annees,  les  proportions  d'une  veritable  calami  le.    Le  fait  s'explique  aisement  par  I'abon- 

I.  Les  ten-es  de  LuUes  sonl  cics  alluvions  ar^ilo-calcaires  chlorosantes  d'origine  laeustre,  dosanl  en  moyenne 
50  a  00%  de  cai'bonate  de  chau.x,  mais  IVaiehes,  riches,  profondes  et  fertiles. 
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dante  froiidaisoii  do  rAramoii  cL  raclivile  de  son  ("vaporalion  pcndaiil  Ics  clialeui's  dc 
rete,  et  j)ai'  la  Icnuile  dii  syslcme  radiculaii'c  dii  I{i[)aria.  grele,  Iracaiil,  cxLi'L-mc-ineiiL 
ramifie.   II  se  comporte  Lout  diHercmmenL  sui'  les  liipai'ia  X  Hupeslris,  —  101''  exceple, 

—  sLir  les  hjbi'ides  de  Berlandieri  el  de  Corditolia,  siir  le  1202  el  rArainon  x  UupcsLiis 
11°  1  donl  le  sjsLeme  radiculaire  est  si  dissemblable  tie  celiii  du  Uipaiia.  Je  n'ai  (jue  tres 
rarement  el  pour  ainsi  dire  exceplionnellemenl  observe  des  cas  de  follelage  sur  ces 
porle-gretfes  grelfes  en  y\ramon. 

Je  dois  en  retonr  reconnailre  qu'une  all'ection  parlieuliere  a  rAranit)n  —  le  court-noue 

—  esl  plus  Irequenle  sur  quelques-uns  de  ces  porte-greffes,  tel  le  1202,  quand  ils  sont 
planLes  dans  des  sols  niouilles,  biiniides,  se  ressuyant  nial.  Le  courl-noue  esl,  une  sorLe  de 
degenerescence,  caraclerisee  par  le  rapprocbenienl  des  no^uds,  le  persillage  des  feuilles,  le 
rabougrissement  progressif  des  soucbes  et  leur  infertilite.  II  lauL  se  garder  de  prelever  des 
greffons  sur  les  soucbes  ainsi  noues-courl,  car  le  mal  se  reproduit.  II  gueril  ditlicilenienl ; 
il  pent  cependanl  s'attenuer  part'ois  assez  sensiblenienL  pour  permeUre  a  la  soucbe  de  se 
relever  el  de  revenir  a  une  ])roduclion  presque  norniale. 

L'Aramon  n'olt're  qu'une  sensibilile  relative  aux  maladies  eryplogamiques  :  les  Iraile- 
menls  combines  an  soulVe  el  aux  solutions  de  suH'ale  de  cuivre  le  defendent  assez  I'acile- 
ment  centre  rOidiuin  et  le  Mildiou.  II  n'en  va  pas  avec  lui  comme  avec  certains  cepages  de 
la  region  meridionale  (Carignane,  Morraslel  Bouscbet)  qui  sont  quelquefois  indefendables. 

L'Aramon  redoule  cependanl  les  altaques  du  Mildiou  sur  la  fleur  :  lorsque  la  lloraison 
coincide  avec  une  periode  de  brouillards,  de  vents  bumides  venant  de  la  mer,  les  invasions 
du  Mildiou  afl'ectent  un  caraciere  de  soudainete  et  de  gravite  extrememenl  dangereux. 
L'Aramon  esl  alors  rapidement  envabi  et  la  defense  devienl  Ires  delirale  et  tres  diib'cile  ; 
les  traitements  liquides  n'ont  point  en  ce  cas  leur  etlicacite  babitiielle  parce  (pi'ils  ne 
peuvent  que  tres  diilicilement  atleindre  toiites  les  parties  de  la  grappe.  Le  mieux  est 
d'enrober  la  jeune  grappe  dans  une  poudre  tres  line  et  Ires  adberenli'  a  base  de  suH'ale 
de  cuivre,  telle  que  la  sulfosteatite  cuprique.  A  cote  du  Mildiou,  ces  memes  temperatures 
surcbargees  d'bumidite  peuvent  ameiier  des  allatjues  d"  Anilu'acnose ,  (pii  determine  la 
coubire  presque  complete  des  raisins. 

L'Aramon  est  tres  recbercbe  par  cerlains  insecles  :  la  ])yrale,  I'allise.  Taltelabe,  etc.  Son 
feuillage  tendre,  abondant  est  pour  eiix  une  proie  facile.  J^allise  et  lallelabe,  an  sortir  du 
repos  contraint  de  I'biver,  se  jettent  avec  avidite  sur  les  jeuiies  pousses  tres  tendres  et  les 
decbiquetent.  (Juand  ces  insecles  soul  en  Ires  grand  uoiubre,  ils  causent  dans  les  vignes 
d'Aramon  des  degats  sensibles  (pi'il  unporU-  de  preveuir  en  oi'ganisani  la  cbasse  metbo- 
di(jue  a  I'aide  du  "  plal  a  altises  »  usitc'  dans  (oul  le  Has-I.anguedoc.  La  graude  vigueur 
de  lAramon  lui  permet  beureusemenl  de  re|)arer  les  pertes  subies. 

Cette  grande  vigueur  combinee  a  une  I'ertilile  extreme  est  le  trait  distinclirde  l.^ramon  : 
elle  se  manifeste  par  une  emission  de  ranu'aux  partanl.  non  seulement  des  coursons  et  des 
bras,  mais  encore  du  tronc  ;  aiissi  la  plnpart  des  vignerons  ont-ils  soin  d'ebourgeouner 
severement  de  fagon  a  concentrer  toute  lactivite  de  larbnsle  sur  les  rameanx  principaux 
portant  la  recolle.  Les  uns,  et  c'est  le  petit  noinbre,  ne  laissenl  subsister  que  les  rameanx 
qui  portent  les  fruits;  les  aiilres  se  bornent  a  ebourgeonner  le  tronc,  a  rendre  celui-ci  net 
de  toute  vegetation,  mais  n'ont  garde  de  toucber  a  lout  ce  qui  pousse  sur  la  lete  de  la 
soucbe,  dans  cette  pensee,  (|ui  parail  juste,  que  rAramon  etant,  par  sa  nature  meme,  pousse 
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a  sc  c'liaj'^er  en  hois,  il  pourrail  \  avoir  iiicomenu'iil,  a  ri'lVciU'r  (riiiic  I'acoii  Irop  complete 
cetle  indication  de  la  nature. 

Un  ccj)ai;o  constitiu'  de  la  soi'te,  ct  a  ce  point  idoine  aux  grosses  productions,  doit 
necessaireiiK'nl  tiepenscr  beaucoiip  el  exiger  beaucoiij)  :  il  Ini  taut  des  fonds  riches  et  de 
copieuses  t'linmres;  c'est  la  conseipience  logiqiie  et  le  corollaire  ohlige  de  ce  (pii  precede. 

Dans  leur  etude  sur  la  composition  de  la  vigne,  MM.  lioos  et  Thomas  out  determine 
la  composition  chimique  des  divers  organes  aerieiis  de  TAramon  a  diverses  epoques  de 
la  vegetation,  el  cela  nous  lixe  sur  les  cjuantites  delements  de  richesse  qu'il  exporte. 
Voici  quelques-uns  des  resultats  les  plus  interessanls  publics  ])ar  ces  savants  ; 


COMPOSITION     l/UN    RAMEAU    MOYEN     DAIIAMOX    AUX    DATHS    CI 


KSSOUS 


DATES 

V/AYTE    [lAXS 

P0TASS1-;    HAN 

Acini-:   1 

IIOSPIIORIU 

:e  oans 

Raisins 

h'euilles 

Sannonts 

Hnisins 

Foiiillcs 

Sarmonls 

Haisins 

Feuilles 

Sai-nicnts 

2)S     Jllill 

O.OdH 

O.'i'G 

0.  lO'J 

0.073 

0.  :{(■.'.) 

0.214 

0.019 

0.099 

0.147 

12  Jiiillet 

0.i3'. 

o::,v.\ 

0.122 

0 . 2  i« 

0.2(U 

0.  190 

0.0(>7 

0.075 

0.169 

2()  Juiilct 

o.or)0 

0.  too 

0.100 

0.49". 

0.273 

0. 198 

0.124 

0.078 

0.238 

10  Anul 

0 .  :;50 

o.'f-iy 

0.  1 30 

0.  ;■.:■.() 

0.27C. 

0.238 

0.101 

0.  104 

0 .  250 

2!)  Auul 

0.()73 

0.428 

0.0'.)2 

0.'.)7S 

0.2:'.(i 

0.  IKi 

0.  183 

0.082 

0 .  293 

0  Se|>l('inl)ro  .  . 

0..-.33 

().:■.'.»  I 

0.  IOC. 

1  .00,". 

0,307 

0.  198 

0.  194 

0.  127 

0 .  358 

21    Scptenihro. 

0.C.7S 

o,3s:{ 

0.  1  10 

1 .2o:i 

0.207 

0.099 

0.22G 

0,031 

0.295 

Ce  tableau  montre  que  tandis  epic  les  quantites  d'azole,  de  polasse  et  d'acide  phospho- 
riqiie  augmenlent  sans  cesse  —  la  potasse  surtout  —  dans  les  raisins,  elles  diminuent 
pliitot  dans  les  feuilles  et  dans  les  sarments.  Ne  faut-il  pas  ponrvoir  a  I'entretien,  an 
developpement  des  fruits?  La  plante  y  consacre,  y  concentre  loute  son  aclivile. 

L'ouvrage  de  M.  Muntz,  les  Yignes,  nous  fournit  egalement  d'autres  analyses  oil  se 
revele  Fappauvrissement  des  tissus  consecutifs  a  Tabondance  de  la  production. 

En  voici  un  exemple  : 

COMPOSITION     DKS    SARMENTS     ET     DES    FEUILLES     D'ARAMON    —_ 

PnOVENANT    I. 'in     VI(.Nf)liI.E    DE    SaINT- LaURENT    d'AiGOUZE    (GaOd) 

Prodiu'linn  dc  l!.ii  hcclolilres        Production  de  300  hoclolilres 
Sai-iiienis        Feuilles  Saniienls        Feuilles 

Azote 0.49  2.04  0.50  2.00 

Ceiidics... 4.87  11.53  4.78  II. 4G 

Acido  pli(.s|.ii(.ri(|ac 0.23  0.39  0.21  0.33 

Polasse 0.72  1.05  0.59  0.77 

Chaiix 1 .  49  4.55  1  .  5C.  4.77 

Mno-iiesip O.IG  0.10  0.10  0.15 

Dans  ces  vignes  de  fertilite  dillerente,  la  quantile  disparue,  surtout  pour  la  potasse  et 
I'acide  phosplunnque,  est  proportionnelle  a  la  production. 

Celle-ci  ne  ])eut  etre  soutenue  qua  Taide  de  copieuses  fumures.  L'Aramon  est  Ires 
sensible  a  Taction  des  engrais,  et  Ton  sait  qu'il  en  est  de  meme  des  cepages  americains 
utilises  comme  porte-greffes,  notamment  du  Riparia.  La  necessite  des  fumures  s'estimposee 
des  le  debut  de  la  reconstitution  avec  une  force  d'autant  plus  grande  qu'elle  correspondait 
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dune  part  aux  besoins  des  nouveaux  cepages,  d'aiiLre  pari  anx  exigences  de  la  culture 
intensive  vers  laquelle  le  Midi  s'orienlait  tout  entier.  Les  fumures  constituent  le  noeud 
de  la  culture  intensive;  celle-ci  n'est  possible  que  grace  a  celles-la  :  les  vignerons  meri- 
dionaux,  dans  leurs  vignes  a  grands  rendements,  ne  negligent  rien  pour  s'en  assurer  le 
benefice.  Certains  viticulteurs  fnment  leurs  vignes  tons  les  ans  :  ce  sont  les  moins  nom- 
breux;  d'autres  lous  les  deux  ans;  le  plus  grand  nonibre  tons  les  trois  ans  seulement. 
Mais  cetle  limite  ne  saurait  etre  depassee,  j'entends  pour  les  vignes  d'Aramon  d'une 
production  superieure  a  100  hectolitres  par  hectare.  La  fumure  doit  necessairement 
correspondre  a  ce  qu'on  exige  de  la  vigne  et  aux  conditions  de  milieu  oil  elle  se  trouve 
placee.  Dans  mon  vignoble  des  Gausses,  et  pour  mes  vignes  dWramon  sises  dans  les  sols 
de  plaine,  dont  le  produit  depasse  generalement  loO  hectolitres  par  hectare,  je  me  suis 
arrele  a  la  regie  dune  fumure  copieuse,  pratiquee  tons  les  deux  ans,  tantot  avec  des 
engrais  a  decomposition  lente  i  fumiers  de  ferme  on  compots  de  marcs),  tantot  avec  des 
engrais  a  decomposition  rapide  (frisons  de  corne  ou  sang  desseche),  les  uns  et  les  autres 
toujours  additionnes  de  sulfate  de  potasse  et  de  superphosphate  de  chaux.  11  ma  paru  que 
les  fumures  copieuses,  repetees,  etaient,  meme  dans  les  sols  naturellement  riches  et  fertiles, 
une  condition  inriispensable  de  la  culture  intensive  et  des  gros  rendements. 

Cette  culture  intensive,  dont  la  recherche  explique  et  justifie  Tabus  qui  a  ete  fait  de 
I'Aramon,  comporte-t-elle  une  modification  dans  le  systeme  de  taille  traditionnel?  En 
d'autres  termes,  exige-t-elle  la  substitution  de  la  taille  longue  a  la  laille  courte? 

Le  sjsteme  de  taille  communement  employe  dans  le  Bas-Languedoc,  et  applique  partout 
a  I'Aramon,  est  la  laille  courte  sur  souchcs  basses,  en  gobelets.  Consacrees  par  I'experience, 
cede  taille  et  cetle  methode  onl  ete  decriles  ainsi  qu'il  suit,  par  Henri  Mares,  dans  son  bel 
ouvrage  sur  les   Viffnes  du  Midi  de  In  Frnnce  : 

((  (jC  genre  de  taille,  dune  si  graude  simplicite,  se  prele  dune  maniere  admirable  aux 
exigences  du  climat  de  nos  departements  meridionaux  el  a  la  nature  des  cepages  qui  y 
sont  cul lives. 

«  Ainsi  le  earactere  parliculicr  du  cliuial,  celiii  donl  il  faul  constammenl  leuir  compte 
dans  toutes  les  operations  de  culture,  c'est  la  secheresse  et  la  grande  chaleur  qui  regnent 
pendant  Irois  mois,  du  IT)  juin  au  I o  sej)lembre,  ce  sont  les  vents  sees  et  violenls,  comme 
le  mistral,  qui  y  sont  dominants. 

(I  Les  caracteres  des  cepages  adoptes  sont  :  d'etre  Irucliferes  sur  les  yeux  de  la  base  du 
sarmeut,  de  se  former  en  souches  basses,  solidemeni  mend)rees,  avec  la  plus  grande 
facilite.  Aussi  la  taille  et  la  culture  sonl-elles  combinees  pour  laisser  le  sol  ombrage  et 
convert  par  les  rameaux  des  ce|)s  pendant  les  chaleurs  de  I'ete,  pour  abriler  les  raisins  par 
le  feuillage  meme  des  ceps,  loul  eu  les  laissant  assez  pres  de  lerre  afin  de  profiler  de  la 
chaleur  retlechie  par  le  sol.  Les  fruits  sont  aussi  garantis  contre  le  grUlage  et  les  insola- 
tions si  frequentes  en  ete,  et  la  terre  resle  plus  fraiche. 

«  Les  coursons  ne  porlant  que  des  yeux  frucliferes  sont  a  la  fois  branches  a  bois  et 
branches  a  fruits,  ils  se  chargent  dune  foule  de  raisins,  bien  distribues  autour  des  ceps,  et 
suspendus  de  maniere  a  recevoir  les  intluences  favorables  de  lair,  de  la  lumiere  et  de  la 
chaleur.  Combinee  avec  la  repartition  reguliere  des  ceps  a  la  surface  du  sol,  la  taille  en 
souches  basses  a  permis  d'ap|)orter  a  la  culture  de  la  vigne  I'economie  la  plus  grande  qu'on 
puisse  esperer,  en  supprimanl  les  echalas,   les  supports,  les  pincements  et  en  permettant 
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les  labours  an  nioyen  crinslriimenls  aratoirts  coiuluils  par  des  betes  de  trait.  Kile  permet 
aiix  ce])s  d'alleiiidre  iin  a^e  avancc',  en  d'autres  termes,  elle  assure  a  la  vigne  une  longue 
(biree  ct  une  production  suflisante.  VA\(-  permet  d'obtenii',  selon  le  sol  et  le  cepage,  et  avec 
la  nioindre  depense  possible,  ou  des  protbiils  tres  cbslmgues  dune  baute  valeur  commer- 
eiale,  ou  des  reeolles  d'une  lelle  abondanee  (jue  iiulle  part  elles  n'ont  encore  ete  egalees.  » 

Bien  cpielles  s'appliquent  a  nos  vieilles  vignes  IVanclies  de  pied,  ces  considerations 
n'ont  rien  perdu  encore  de  leur  valeur.  L'eniploi  des  porte-gietTes  americains  a  bien 
niodifie  quelques-unes  des  conditions  generales  de  nos  cultures;  il  n'en  a  pas  change  le 
fond,  pas  plus  que  la  nature  de  nos  cepages.  Neanmoins,  au  cours  de  ces  dernieres  annees, 
on  a  beaucoup  preconise  les  ladles  longues  comme  repondant  niieux  aux  necessites  acluelles 
el  snsceptibles  d'assurer  desproduits  plus  abondants  el  plus  reguliers.  Taille  de  Quaranle, 
taille  Guyot  simple  et  tbndjle  out  eu  leurs  partisans  lesolus  et  leurs  detracteurs.  Je  dois 
avouer  que,  seduit  moi-meme  un  moment  par  les  avantages  apparents  de  la  taille  longue 
et  du  palissage  sur  (lis  de  fer,  j'en  ai  fait  usage  sur  une  certaine  etendue  de  mon  vignoble. 
Voici  en  quels  termes  j'exposais  cet  essai  '  :  «  A  Tancienne  taille  en  gobelet,  on  a  substitue 
«  un  sjsteme  mixte  pratique  et  preconise  par  M.  Jules  Pasti'e,  le  distingue  vice-president 
«  du  Cornice  agricole  de  Beziers  :  ce  systeme  comporte  le  maintien  du  gobelet,  limile  a 
"  quatre  cours ms,  tailles  a  m\  oeil  franc,  et  Tinstallation  sur  les  fils  de  fer  places  a  5U  ou 
«  60  centimetres  du  sol  d\in  long  bois  annuel  ou  fleclie,  destine  a  la  production  de  la 
(I  recolte.  Cest  en  detinitive  une  juxtaposition  de  la  taille  Guyot  et  de  la  taille  en  gobelet; 
c<  I'a vantage  de  ce  systeme  est  que,  s'il  ne  donne  pas  satisfaction,  il  est  tou jours  facile  de 
«  remettre  les  choses  en  leur  etat  primitif ;  ])ar  la  suppression  du  long  bois,  on  retrouve 
((  une  souche  basse  en  gobelet...  »  Et  apres  avoir  rendu  compte  des  resultats  obtenus  qui, 
au  debut,  etaient  tres  favorables,  j'ajoutais  :  c  A  Lattes,  la  taille  a  longs  bois  a  ele  une 
«  quasi-necessite,  parce  qu'appliquee  a  des  vignes  situees  en  plaine  basse  et  tres  frequem- 
((  ment  soumises  aux  gelees  de  prinlemps,  elle  a  permis  de  relever  d'une  fagon  tres  sensible 
((  au-dessus  du  sol  (55  centimetres)  le  long  bois  destine  a  porter  la  recolte.  Elle  a  mis 
«  ainsi  celle-ci  a  I'abri  des  gelees,  au  moins  dans  une  large  mesure,  et  du  meme  coup  a 
('  Fabri  de  la  pourriture  si  redoutable  en  sols  bumides  quand  par  malbeur  les  vendanges 
((  sont  pluvieuses.  Ai-je  besoin  d'ajouter  que  les  traitements  anticryplogamiques  et  tons 
(I    les  travaux  de  culture  se  sont  trouves  sin<ndierement  facilites? 

«.  L'erreur  est  de  recbercher  seulement  dans  la  taille  longue  la  surproduction  quelle  est 
(I  susceptible  d'amener;  el.  sur  ce  point,  je  partage  completement  les  idees  si  sages  de 
«  M.  Henri  Mares.  Ceux  dont  ce  serai  t  I'unique  objectif  en  seraient  les  premieres  victimes. 
(1  II  faut  se  borner  a  lui  demander,  avec  la  regularisation  de  la  recolte,  une  aide  contre 
<<  les  gelees,  un  moyen  de  defense  contre  la  pourriture;  et  encore  convient-il  de  prodiguer 
<(  les  fumures,  de  multiplier  les  soins  culturaux  a  des  vignes  dont  on  exige  un  effort  plus 
<i  soutenu.  Cest  une  armc  a  deux  tranchants  que  la  taille  longue  ;  et  il  faut,  pour  la  manier, 
«   plus  de  prudence,  plus  d'babilete  qu'on  parait  croire  general ement.  » 

Je  ne  croyais  pas  si  bien  dire,  et  Tevenement  n'a  pas  tarde  a  me  le  demon trer  :  malgre 
des  soins  assidus,  les  vignes  d'Aramon  ainsi  soumises  a  la  taille  longue  n'ont  pas  tarde  a 
manifester  des  signes  de  fatigue  tels  qu'il  a  bien  fallu  se  rendi'e  a  I'evidence  et  supprimer 

1.  Les  champs  d' experiences  des  Gausses,  Paris,  1900,  Bureaux  de  la  Revue  de  viticulture. 
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rapidcmenl  Ics  longs  l)ois.  L'e\|)ei'ic'nce  esl  done  Neiiiic  coiillrnu'i-  iiiu'  I'ois  de  |)liis  ee 
qu'Henri  Mares  no  ci'aigiiail,  pas  d'affinuer  bien  haul,  ;'i  savoir  (|iie  la  laille  loni;iie  iie 
convieiil  pas  a  rArainoii,  (juV'lle  n'esl  pas  I'ailc  poiir  liii,  el  cpiaii  siir|)liis  elle  ne  Ini  esl 
pas  necessaire.  Pour  obtenir  des  renderaeiils  eleves,  la  laille  couite  suflil  :  il  convienl 
seulement  de  proporlionuei'  le  nouibre  des  coursons  a  la  vigueur  de  la  souclie.  Apres 
quelques  annees  d'lin  engouenienl  qui  n'a  pas  dure,  las  tallies  longues  un  moment 
appliquees  a  TAramon  onl  ete  presque  partoul  al^andonnees  :  elles  n'oni  ele  niainlenues 
que  sur  de  rai'es  points,  pour  repondre  a  des  besoins  on  a  des  necessites  parliculieres. 
Ailleurs,  et  dans  la  generalile  du  vignoble,  TAramon  esl  conduit  a  laille  courle,  a  deux 
yen\  francs  non  compris  le  faux  (leil  ou  hoarrillon.  Dans  les  plaines  exposees  a  la  gelee 
et  a  la  pourrilure  on  se  borne,  pour  se  mellre  a  I'abri  de  ces  tleaux,  a  elever  les  souches 
le  pins  rapidemenl  possible  a  une  hauteur  de  oO  cenlimelres  environ  au-dessus  dn  sol.  en 
sonlenanl  le  Ironc  a  Faide  d'un  fort  tuleur  :  on  emploie  a  eel  usage  des  tuleurs  en  hois  de 
pin  ou  d'acacia  de  0  '"90  a  I  metre  de  long.  Ou  prend,  en  oulre,  la  precaution  de  pi'a- 
tiquer  la  laille  en  deux  fois  de  la  maniere  suivanle  :  on  laille  d'aboi'd  la  souche  coniple- 
tement,  mais  en  laissant  aux  sarnients  une  longueur  de  i,  .')  ou  (')  yenx.  On  rabal  ensuite 
sur  le  Iroisieme  oeil,  lorsque  la  periode  des  gelees  blanches  esl  passee,  ou  plus  generale- 
menl  lorsque  les  bourgeons  du  sommet  commencenl  a  gonfler  el  sonl  a  la  veille  d'eclaler  : 
Faction  du  secateur  amene  un  leger  refoulement  de  seve  qui  relarde  d'une  huitaine  de 
jours  Teclosion  des  yewx  conserves  a  la  base  des  sarnients. 

Dans  toul  ce  qui  precede,  j'ai  en  specialemenl  en  vue  TAramon  de  nos  plaines  ou  de 
nos  bons  soubergues,  c'esl-a-dire  dti^  silualions  oii  FAi-amon  conslilue  un  cepage  sans 
rival.  Je  ne  puis,  pour  ma  j)arl,  admellre  que  lAramon  soil  considere  comme  un  plant  de 
coteau  :  c'esl  a  lorl  qu'il  y  a  ele  utilise  sur  une  large  echelle.  Non  (pie  jaille  jusqua 
prelendre  (pi'il  en  doive  eire  banni,  mais  il  ne  devrait  y  iigurer  qua  Telat  de  pieds  isoles, 
en  petit  nombre,  melanges  el  associes  aux  cepages  tins  de  la  region.  La  substitution  de 
rAramon  a  ces  derniers  a  ele,  sur  bien  des  points,  une  erreur  grossiere  qui  a  perdu  la 
reputation  de  quelques-uns  de  nos  cms  locaux.  Dans  les  plaines,  I'emploi  de  TAramon 
repond  a  une  necessite  culturale  et  cconomicpie  ;  la,  il  ne  saurait  etre  remplace.  La  culture 
des  cepages  fins  y  serail  uu  non-sens;  celle  de  TAramon  y  esl  \  eritablement  la  condition 
sine  (pia  non  de  la  culture  de  la  vigne. 

Les  facultes  de  fructilicalHJU  si  remarquables  de  lAianion  devaieul  tout  uaturellement 
solliciter  raltention  des  hybrideurs  :  aussi  a-t-il  ele  adopte  coiume  base  de  nombreuses 
combinaisons.  Je  me  bornerai  a  rap|)eler  les  plus  coiuhk's  on  les  plus  merilantes  : 

C'esl  d'abord  rhybridation  Ac  lAramon  par  le  Teinturier  du  (]her,  oj)eree  par  Bouschet 
de  Bernard,  el  (pii  a  douiie  uaissance  a  un  cepage  tres  repaiidu  dans  la  region  nieridionale  : 
le  Petit  Bouschet,  dOii  soul  sorlis  apres  I'oup  Ions  les  autres  Jiybrides  Bouschet. 

Ge  sonl  eusuile  les  hybrides  d'Aramou  par  Rtqjeslris  (Tan/in,  crees  par  M.  Ganzin  en 
vue  de  couslituer  des  prodncteurs  directs  ferliles,  el  qui  onl  produil,  par  un  de  ces  coups 
de  fortune  pen  rares  en  hybridation,  ces  poile-grell'es  si  a.pprecies  :  Amman  X  Bupestris 
II"   /,  /?o   1^  et  /?"  9  : 

Puis  les  AnimonX  lUp;iri;i  n<"  550'2  el  'y.Wb  de  M.  Gouderc.  et  //"  N:l  de  MM.  Millardet 
et  de  (irasset;  les  Anunonx  lierlnndieri  n"  ISi  de  ces  memes  hybrideurs;  eiifin  la  serie 
d'hybrides  de  Riipeslris-Linccruinii  par  Amman  tie  NL  Seibel. 
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Vinification.  —  Le  vin  (rAi-amon  esl  devenu  la  base  de  Lous  les  viiis  dii  Midi,  dits  vins 
tie  consoinnialion  couraiile.  Le  plus  souvenl  rAranion  esL  nielaui^e  a  la  cuve,  ou  ullerieu- 
reinenl  avaul,  son  expedition  sur  les  niarehes  de  consominalion,  avec  des  cepages  ou  des 
vins  de  eepages  j)lus  eoloies,  plus  eorses  que  le  sien  :  vins  coloi'anls  :  Alicante-BouseheL, 
PeLil-BouscheL,  Morrastel-i^ouschel,  Grand-Noir-de-la-Calmelle ;  vins  eorses:  Carignane, 
Morrastel,  Grenache,  ele.  C'esl  un  element  de  combinaison  parfaile  par  sa  neulralile,  sa 
fraicheur,  sa  legerete.  Seul,  I'Aramon  est  la  source  de  ces  pefis  vins  Ires  recherches  du 
commerce  pour  ces  qualiles  que  je  viens  d'enumerer. 

«  L'Aramon ,  diL  Henri  Mares,  fait  du  bon  vin  dans  les  contlilions  normales  de  sa 
(I  production;  compare  aux  aulres  eepages,  on  pent  lui  donner  un  rang  tres  honorable... 
a  C'est  I'Aramon  qui  produiL  dans  THerault,  a  raison  de  75  hectolitres  par  hectare,  les  vins 
«  designes  sous  le  nom  de  pelils  vins;  rouges  et  vii's  de  couleur,  fermes,  francs,  dosani 
<c  10  ^/o  d'alcool  en  moyenne,  ils  constituent  pour  I'homme  de  travail  la  boisson  la  plus 
«   salutaire,  la  plus  agreable.   » 

De  longue  date,  Cazalis-Allut  avait  ainsi  apprecie  le  produit  de  FAramon  :  «  Les  ven- 
«  danges  de  1822,  ecrit-il,  ni'onl  fourni  la  preuve  que  le  plant  d'Aramon  est  celui  que  Ton 
((  doit  regarder  comme  le  type  du  cepage  qui  fait  dans  le  Midi  le  vin  le  meilleur  et  le  moins 
<i  sujet  a  salterer.  Ge  cepage  reunit  en  outre,  a  I'avantage  d\ine  grande  fertilite  dans  les 
«  bons  sols,  qui  ne  craignent  pas  la  secheresse,  celui  de  produire  du  vin  excellent.  II  est 
«  reconnu  que  ces  petits  vins  s'ameliorent  beaucoup  en  sejournant  dans  le  Nord...  Les 
«  vin  d'Aramon  provenant  des  terrains  fertiles  sont  bons  de  goul,  d'une  couleur  rouge  et 
((  vive,  mais  d'autant  moins  foncee  qu'ils  proviennent  dun  sol  plus  fertile,  ce  qui  arrive 
«  aussi  aux  autres  plants...  » 

Les  vins  d'Aramon,  lorsqu'ils  proviennent  de  raisins  recoltes  dans  de  bonnes  conditions, 
sont,  en  etl'et,  quoi  qu'on  puisse  dire  ou  penser,  excellents  par  leur  franchise  de  gout,  leur 
fraicheur,  leur  legerete,  leur  verdeur.  Ge  qui  leur  manque  le  plus,  c'est  le  plein  et  la  chair; 
ils  n'ont  pas  de  niache  ;  ils  sont  toujours  un  peu  maigres,  un  pen  elroits  :  ils  sont  aux 
grands  vins  de  la  Bourgogne  et  du  Bordelais  ce  que  les  petits  trames  fd  et  soie  sont  aux 
riches  et  lourds  brocards  de  Lyon.  Leur  neutralite  leur  enleve  tout  caractere  bien  tranche; 
ils  sont  pour  ainsi  dire  impersonnels,  et  tirent  leur  valeur  de  ces  qualites  de  fruite,  de 
fraicheur,  de  verdeur  qui  les  distinguent  :  aussi  est-ce,  a  mon  sens,  ce  que  Ton  doit  princi- 
palement  chercher  a  realiser  dans  la  vinification  de  I'Aramon.  On  doit  viser  a  obtenir  des 
vins  delicals  et  <(  friands  »,  bien  plus  que  des  vins  mous  et  tendres  d'une  conservation 
moins  certaine. 

Les  deux  conditions  essentielles  pour  atteindre  ce  resultat  sont  de  proceder  a  la  vendange 
avant  maturation  trop  complete  ou  surmaluration,  et  de  faire  des  cuvaisons  d'une  duree 
limitee. 

Kn  bonne  logique,  pour  la  vinification  du  vin  de  table,  la  vendange  devrail  se  faire 
quand  le  raisin  a  acquis  son  maximum  de  richesse  saccharine,  en  meme  temps  que  son 
maximum  de  poids.  L'experience  a  prouve  que,  pour  I'xAramon ,  il  y  avait  interel  a 
devancer  ce  moment,  parce  que  les  fermentations  des  vendanges  halives  se  faisaient  mieux 
et  que  les  vins  obtenus  etaient  juges  plus  favorablement  par  les  degustateurs.  M.  Roos  a 
demontre  que  Ton  ne  peul  esperer  faire  du  bon  vin  si  la  vendange  n'atteint  pas  une  acidite 
sufTisante  pour  elever  le  produit  an  taux  minimum  de  4  gr.  50  par  litre,  exprimes  en  acide 


p.     (JFIiVAIS.     AHAMON  -^  1  ' ) 

Sill  ["ui'iq  lie.  Or,  dans  le  Midi  v\  nxcc  lArainon.  la  vciidan^c  hicii  inure  nallcinl  [)as  ci'llc 
acidile  indispensable',   laiidis  (|uc  moms  mure  die  la  possedc. 

C'est,  d'aillenrs,  une  regie  pour  amsi  dire  generale  dans  le  Midi  (|u'ii  f'aul  vendanger 
TAranion  de  bonne  heure,  un  pen  avanl  nuitnrile  complele,  c'esl-a-dire  enlre  le  5  el  le 
15  sepLembre.  L'emploi  des  porte-gretl'es  aniericains,  el  nolammenl  du  Riparia,  a  legere- 
ment  avance  I'epoque  de  nialurite  de  I'Aramon  :  les  veiidanges  commencent  anjourd'hui 
plulol  qu'autrefois  dans  le  Midi. 

II  nest  pas  sans  inlerel  de  reproduire  iei  les  analyses  failes  sur  la  composilion  des  raisins 
dWramon,  ainsi  que  la  quantite  de  principes  actifs  on  non  apj)ortes  a  la  cuve  par 
100  kilogr.  de  vendange  de  ce  cepage  :  elles  |)ermetient  d'apprecier  la  valeur  absolue  des 
parties  solides  du  fruit  el  des  produits  speeiaux  qui  exercent  sur  la  composition  du  vin 
une  influence  si  considerable. 

COMPOSITION    DES    RAISINS    DM\  WION  i 

CONSTITUTION     IJE    LA     (IIIAPPE 

1893  1894 

Rafles i  .  07  H  .  65 

Grains y:;.();?  9().35 

100.00  100.00 

CONSTITUTION     DL      (illAIN     PESANT    EN     .MOYENNE    3  «''   ()'.) 

Pulpe 88.81 

Peau  .\ It .  4Ii 

Pepins 1.74 

100.00 

Les  88.81  "/o  <^'e  pulpe  representent  83.4  de  jus  pai'   lOU  kilogr.  de  grains. 

COMPOSITION    CIIIMKMK     DE     l..\     IMT.l'E     I!  EPliESENTANT    88.8!"/,,     D\<     I'OinS     Ill:S    (ill.VINS 

1893  1894 

DtMisiio  (ill  jus lo.dl  i(i.:;ti 

i;aii k2  .  V(i  — 

Sucre  ferMi('iilcscil)lo It  .0'.)  I  I  .  i8 

liilarli-alo  (le  polasse 0.G2  0.  .'il 

...  ,.    '        .        ,  0..3'.l  0.12 

Acide  mali((iic  ot  aiilr(>s   i 

Maliui-e  azolec 0.-27  0.()8 

Maticrps  non  dosees 1  .(il  — 

Malicies  inincralos 0.  1.3  — 

I,ij;iM'n\  iiisolublos 0.43  — 

100.00 

coMPiisii  ION   <:iiimiqi;k   I)|;s   peaux  =i  \).'t'.i"lo   \>v    poids   des   (;iiains 

1893  1894 

Eaii 7(1 .  80  — 

Taniii I  .27  — 

Rilarlralc  de  polasse —  0.88 

Acides  libres —  O.GK 

Ligneux 20.10  — 

Malieres  mi  lie  rales 1 .83  — 

100.00 

1.   D'apres  MM.  Aime  (iirard  el  I.iiidet  (eomposilion  des  raisins  des  princi])aiix  ce|)aj;es  tie  France). 
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COMl'OSI  I'lON    ClIIMKJl'l':     URS     I'KIMNS    ZH    1  .  7  I   " '„     Dr     IHlUiS     Jil^S    (illAINS 

1893 

I-;:hi 34.82 

Iliiilc (1.92 

Acidcs  volalils O.'M 

Taiiiu 2. '.'}{'< 

MatiiTi's  lesiiu'Lises 4.4") 

Lifj-iunix 48.82 

Malieres  miueralos 1 .8(1 

I  (to.  00 

COMPOSITION    CHI.MIQIE    DKS    liAFI.ICS    =Z    3.8")    "/„     (MOVENNe)     DT,    LA    (;H.\P1>K 

1893 

Kau 79.  ()0 

Tanin i  .23 

Matirres  rt'sineuses 1  .07 

Bitartrnte  <le  potasse — 

Acides  libres — 

Lioneux 1 .') .  7 1 

Malit'ics  iniiirrales 2.33 

100.00 


1894 

78.91 
2.52 
0.87 
0 .  92 
0.33 

14.49 
1.96 


HKSIGX.VriON    des    pkodihts 

100    ML.    DE 

G11.\PPES    ENTII 
A    L,\ 

rii:s   ij'.\iL\M0N 
CUV1-; 

Ics  pepins 

.VPPOltTE.NT 

Ics  railcs 

T0T.\L 

la  pulpc 

Ics  pcaiix 

Sucre  I'crmoiilcscihio 

Kil.   Gi-. 

1 1.910 

0.i34 

0 .  1 02 

0.370 

0.230 

» 

0.110 

» 
0.07'.l 

0.0('.2 

0.  114 

0 .  1 3(1 

K.     (ir. 

» 

0.0 'i-3 
0.07  V 

0.11  :i 

0.009 
0.031 

K.     (li-. 

0.030 

0.013 

0.097 
0.032 

0.073 

K.     (ir 

11.910 

0.r)43 

0.73G 

0 .  234 
0.  lOG 
0 .  230 
0.113 
0.009 
0.332 

Hilaitralc  do  potasse      

Acide  tarlriquc  lil)r('             .     ... 

Acide  maliquc  ct  aiilics 

Tanin. .       .           

MaluTe  I't'sinouso.    .  .         

MatitTos  azott'-es  solubU'S 

Iluile 

Ackles  volatils 

Matiores  miiiocales. 

La  secondc  coiidilion  qui  coiisisLe  a  ne  faire  ({iie  des  ciivaisons  do  coiirle  duree,  de 
manicre  a  oblenir  le  maximum  de  finesse  el.  de  IVaiciieur,  est  de  son  cote  comiuuuement 
observee  dans  loule  la  rt^gion  meridionale  :  on  laissaiL  autrefois  cuver  les  vins  dAi-amon 
10,  12  meme  13  jours  ;  on  les  laissc  aujoiird'hui  cuver  4  a  5  jours,  el  Ton  dec(^ive  rapidement 
aussitot  que  la  fermentation  tumullueuse  est  lermiuee.  Mais  ce  nest  la  qu'nn  aspect  de  la 
question  de  vinification  de  TAramon,  et  il  convient  de  Taborder  en  son  entier  afin  d'exa- 
miiier  loutes  les  combinaisons  doiil  elle  est  susceptible. 

Ces  combinaisons  sont  vari(^es  et  multiples  ;  el.  la  encore  rAi'amon  fait  preuve  de  cette 
souplesse  deja  signalee  comma  un  des  traits  de  sa  pbysionomie  parliculiere. 

Le  raisin  de  I'Aramon  pent  etre  vinifie  en  rouge  et  produire  des  vins  dune  coloration 
rouge  plus  on  moins  intense  suivaut  le  sol  et  Texposition  dont  il  provient,  mais  caracte- 
risee  toujours  par  le  brillant  et  la   nettete  :  un  bon  vin  d'Aramon,  quand  le  raisin  en  est 
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cueilli  ei  viiiifie  dans  ties  coiidilioiis  pleinemenl  saLisfaisaiites,  n'esi  jamais  ploinbe ;  la 
vivacite  de  sa  couleur  esL  im  de  ses  caracteres.  Qu'il  s'agisse  d'un  vin  d'Aramon  de  coleaii 
oil  d'un  Aranion  de  soubergue,  ce  vin,  s'il  esL  normalemeni  conslilne,  sera  brillanl,  vif, 
limpide,  tViand.  Ges  caracLeres  s'attenneni  evidenimenl  dans  les  vins  provcnanl  (run 
Aramon  de  plaine  ultra  fertile;  mais  menie  la,  menie  avec  des  vins  provenanL  de  vignes 
ayant  donne  plus  de  200  hectolitres  a  Thectare,  on  relronve  une  vivacite,  un  brillanl,  un 
fruite  caracteristiques  :  je  puis  citer  des  vins  rouges  d'Aramon  pur  de  la  presente  recolte 
de  1904,  —  dont  les  conditions  de  matiu'ite  et  de  preparation  ont  ete  il  est  vi-ai  parfaites, 
—  qui  sont  d\in  rouge  vif  irreprochable,  avec  beaucoup  de  finesse,  de  fruite  et  de 
frafcheur,  encore  qu'ils  proviennent  de  vignes  ayant  fourni  exactement  228  hectolitres  par 
hectare. 

II  est,  pour  les  Aramons  de  plaine,  une  utilisation  dont  on  ne  saurait  trop  souligner  les 
avanlages  :  c'est  leur  vinification  en  vue  de  la  production  des  vins  blancs,  des  vins  paillets 
et  des  vins  gris. 

La  fabrication  des  vins  blancs  d'Aramon  rouge  a  pris  dans  le  Midi,  an  cours  de  ces 
dernieres  annees,  une  importance  extraordinaire  :  sous  rinfluence  de  lengouement  qui  a 
pendant  longtemps  pousse  le  consommateur  vers  Tusage  presque  exclusif  des  vins  blancs,  — 
engouement  qui  commence  a  peine  a  se  modifier  et  a  disparaitre  —  notre  commerce  meri- 
dional a  recherche  ce  genre  de  vins  que  le  producteur  a  tout  naturellement  ete  sollicite  de 
fournir.  Un  certain  nombre  d'exploitations  viticoles  se  sont  aussilot  outillees  en  vue  de 
cette  fabrication  speciale  qui  a.  pendant  un  temps,  donne  des  resullals  remunerateurs. 
C'est  sous  fempire  des  memes  besoins  que  TAramon  gris  a  ete  propage  et  qu'il  a  pris  pen 
a  pen  une  place  relativement  importante  dans  nos  cultures. 

La  crise  phylloxerique  n'a  pas  seuleinent  modifie  profondemenl  les  conditions  de  ces 
cultures;  elle  a  eu  sa  repercussion  sur  le  marche  des  vins,  sur  les  precedes  de  vinification 
et  par  voie  de  consequence  sur  Famenagement  et  Toutillage  des  celliers.  Les  batiments, 
mieux  inslalles  au  point  de  vue  de  Thygiene  des  vins,  ont  ele  munis  cfun  materiel  perfec- 
tioiine  ;  et  cela  d'autant  plus  que  Ton  a  en  en  vue  le  traiteinent  en  blanc  de  la  vendaiige, 
la  vinification  en  blanc  des  raisins  rouges  exigeant  des  manipulations  el  un  outillage 
multiples.  Apres  les  soins  varies  (pii  leur  sonl  prodigues.  les  vins  blancs  d'Aramon  sont 
francheinent  blancs,  nets,  frais,  droits  de  gout,  avec  une  poiiile  de  verdeur  et  une  saveur 
extremement  agreable.  Les  vins  ainsi  trailes  et  bieii  reussis  sont  ex[)edies  non  seulement 
sur  les  places  de  consommalion  mais  encore  en  Champagne  et  en  Anjon,  oii  ils  enlrent, 
pour  une  bonne  part,  dans  la  fabrication  des  vins  inousseux  (11111  prix  j)eii  (^lev(i. 

L'un  des  avanlages  de  la  vinification  en  blanc  dc  rAiamon  rouge  est  de  prodnire  des 
vins  d'un  litre  alcoolique  plus  tilevt'.  Appli(|iit^  ;i  une  vendange  qni  n'aurail  donne  bien 
souvent  qu'un  vin  rouge  tres  iinparfail  et  d'un  degre  alcooli(jue  inferieur,  cet  avanlage 
nest  pas  iKigligeable.  La  ditrerence  ainsi  oblenue  et  le  gain  rc'-alise  nest  gtMit^ralement  pas 
inferieure  a  pres  de  1"  d'alcool  :  tel  Aramon  de  plaine  (pii,  en  rouge,  evil  pr()(hiit  un  vin 
de  7",  donnera,  en  blanc,  un  vin  de  [)res  de  tS"  environ.  Pour  moi  qui,  depuis  de  longues 
anntJes,  vinifie  tons  les  ans  en  blanc  la  plus  grosse  partie  de  ma  rticolte  d'Aramon,  j'ai 
toujours,  et  sans  exception,  verifie  rexactilude  de  cette  proposition. 

Dans  le  cas  de  vendanges  boueuses,  il  y  a  indication  de  faire  plut()t  des  vins  blancs 
que  des  vins  rouges.  Le  produit  obteiiu  est  supcirieur  en  alcoolicite  et  en  qualite. 
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J>es  viiis  paillels  soni  obtcnus  eii  iic  hiissani  I'ermcnlt'i'  k-  moril  an  conlaci,  de  la  grappe 
foiiU't'  fjuc  (Iniaiil  quelqiies  lieures;  ils  sonl,  a  cause  de  cela,  appeles  aiissi  vins  cFune  nuil 
oil  vin.\  (le  viiuil-(ju;Ure  heiires  :  ils  oiiL  en  general  line  coloralion  d  iin  petit  rouge  Ires  clair 
et  Ires  vif,  et  sont  preeienx  pour  donner  de  la  finesse  eL  de  la  fraicheur  a  certains  vins 
lourds  et  coniniuns  d'autres  regions. 

Les  vins  gris  ou  rcises  proviennent  de  jus  d'Aranion  f'oule  on  presse  direclement  et  mis 
en  I'ennentalion  sans  contact  prolonge  avec  la  grappe  :  la  couleur  seide  differencie  et 
distingue  ce  vin  du  veritable  vin  blanc  decrit  ci-dessus.  Dans  la  plupart  des  installations 
oil  Ton  recherclii'  la  fabrication  de  ces  vins  blancs,  la  grappe  dAramon,  an  sorlir  des 
chanibres  d'egoiillage,  est  ininiedialemenl  et  direclement  jetee  sur  le  pressoir;  le  jus  qui 
s'ecoule  du  pressoir  est  plus  ou  moins  colore  suivant  I'etat  de  la  vendange  on  encore  selon 
que,  an  sein  de  la  chambre  d'egouttage  ou  du  pressoir,  il  se  sera  ou  non  etabli  un  com- 
mencement de  fermentation  :  ces  jus  constituent  des  vins  roses  ou  vins  gris,  el  Ton  sail  de 
quelle  fa\eur  ce  genre  de  vins  jouil  sur  certains  marches. 

La  vinilication  de  VArnmon  gri.s  ne  comporte  aucun  precede  de  decoloration,  le  mout 
elanl  absolument  incolore  :  on  liii  applique  senlement  les  methodes  employees  pour  les 
autres  cepages  blancs  de  la  region,  Terret-Bourret,  Piquepoul,  etc.  Les  vins  de  TAramon 
gris  onl  plus  de  moelleux,  plus  de  vinosite  que  ceux  de  FAramon  rouge;  ils  sonl,  loules 
clioses  egales,  un  pen  plus  alcooliques  :  la  dillerence  est  d'environ  un  demi-degre.  Ils  se 
melangent  admirablemenl  avec  les  vins  de  Terret-Hourrel,  de  Piquepoul,  de  Clairette  et 
constituent  aiiisi  des  vins  tres  complels  qui  ne  manquenl  pas  d'un  certain  cachet  :  les  essais 
que  j'ai  jioursuivis  dans  ce  sens  m'ont  amene  a  considerer  qu'un  vin  constitue  d'Aramon 
gris  pour  moilie,  de  Terret-Bourret  et  d'Ugni  blanc  pour  Tautre  moilie  forme  un  ensemble 
depassanl  de  beauconp  les  qualites  exigees  chez  la  plupart  des  vins  blancs  de  consommation 
conranle  dans  les  autres  regions.  L'Aramon  gris  est  malheureusement  tres  snjet  a  la 
Pourrilure,  el  de  ce  chef  la  quantile  sinon  toujours  la  qualile  est  assez  sensiblemenl 
diminuee.  Pour  ce  molif,  FAramon  gris  demande  des  expositions  aerees  et  saines,  telles 
que  la  base  de  uos  coteaux  ou  nos  sonbergues  eleves  :  il  donne  la  le  maximum  de  produit 
et  de  qualile  a  la  fois  donl  il  soil  susceptible. 

Les  vins  (rAramon  rouge  sonl  de  composition  Ires  variable  et  de  valeur  fori  inegale 
suivant  les  endroits  oil  ils  onl  etc  recolles.  De])uis  le  coteau  jusqu'aux  basses  plaines  des 
bords  de  la  mer  et  aux  sables  du  littoral,  il  est  nne  foule  de  situations  intermediaires, 
dissemblables,  cpii  creeul  loiite  une  gamme  diflerenle  de  produils  :  neanmoins,  envisages 
dans  leur  ensemble,  ces  vins  repondent  bien  aux  caracteres  generaux  specifies  ci-dessus. 
Les  travanx  des  stations  (jenologiques  de  lAud'^,  de  llleraull,  du  (lard,  qui  onl  rendu  et 
rendent  chaque  jour  de  si  utiles  services  a  noire  viticulture  meridionale,  contiennent  une 
foule  d'analyses  de  vins  d'Aramon  rouges  el  blancs.  En  voici  quelques  types  : 


p.     GEUVAIS.    ARAMON 


317 


o 

U 


w 

Q 

J 

w 

Q 
W 

a 

o 
o 

o 
S 

o 

H 

H 


^_ 

1 

O) 

r-                          '     ^ 

, 

ri              ^      ^ 

., 

^ 

, 

-S     o 

DEGUSTATION 
ET    OBSEnV.VTIONS 

CO 

O 

a   -o 
U   ^ 

^   -1 

,  parfun 
ire. 

ir,    frais 
ne,   g-ou 

CJ 

\rfum  d 

',  parfun 
verdeu 

CO 

p 

e,  fruite 
leu  vert 
evure. 

de  gout 

CD 

i;    to 

->       CO 

O     tn 
O   "^ 

S  -o 
2  o 

^     3 

luae  et  trouble 
fruite,  au  debo 

eger   en   coulei 
legere   aniertui 
etranger. 

1  i 

rouble,  leger  p 
Bouscliet,  frais 

egerement  voik 
fruite,     frais. 

agreable. 
elle     couleur, 
neutre  de  gout 

9 

'^  -o 

1   2  3     1 
a  ^  =<=   -a;  'H. 

goo          33 

•o   2   =^    ^  "^ 

fee   2    3       ^     -0 

*0                          CO 

elle    couleur , 
parfume,   leger 
au  deboire. 

U 

a 

00                  :o 

— 1                       Cl 

c5 

:o 

:0 

CO 

^ 

CO 

O 

J                   C 

cc 

o 

aaiDv-ioooTv 

o 

o 

o 

CO 

CO 

o 

1^                 ^o 

00                   :.0 

aiMivos 

'M 

C-1 

CO                     ^-r< 

^.1, 

CO                   -* 

..^m' 

-.+ 

CO                   CO 

CI 

-^ 

■^ 

"^                     — ' 

"^ 

— 1             _ 

— ' 

— ' 

—                                 -H 

— ' 

1 

18 

Cj 

CO 

o 

( 3«xaiviuo7oa.viiA 

i 

K 

Moiivaoioa 

:?5 

OJ 

s 

CC 

CO 
■-5 

CI 

■o 

CI                       CO 

(-- 

^.i. 

^.*( 

anOiuj.aivrvivaod 

. 

O 

o 

o              o 

O 

o           o 

^i 

o 

o             o 

o 

NOixviAJia 

1 

1 

1         1 

1 

+ 

1 

!inH.i.ona:;T)i 

C-l 

oo 

o                 o 

1 

00                  -* 

CO 

oo 

iO 

-           1 

CO 

aiiaas 

^ 

= 

""                tz 

=        - 

-- 

- 

1 

o 

SH,i..vaoNiii,i,sv 

CO 

CO 

CO 

o 

■00             —> 
CI               .-* 

o 

o 
l~ 

o               ^ 

:o 

sajiaixvN 

o 

C-l 

O                         CO 

;o 

CO                  CO 

CO 

-< 

CI 

CI 

aii.iAivj.  aa 

GO 

■30 

5p 

'-3                     (-- 

:0 
OO 

';         \2 

CO 

,^^' 

■Ci                   'O 

CO 

aivasiD 

.- 

'rt 

OI                         Ol 

CI 

^■^                 :-. 

^-^ 

CO 

CI                       CO 

^.1. 

assvj.Od  aa 

o 

o 

CO                       CO 

CO 

:0                O 

-*                 00 

CO 

1- 

00                o 

CI                     CaO 

axvaans 

<M 

o 

o              o 

CI 

O                 O 

o 

o 

o             o 

;.-5 

t- 

;0                   (- 

._ 

O                 CI 

CI 

CI 

CI                   CI 

o 

saiiaNar) 

O 

o 

o               (-- 

l^ 

o            o 

CI 

;o 

CO                       -* 

CO 

m 

ro 

— '                     CI 

CO 

CO                    CI 

-* 

CI 

— 1                     CO 

CI 

1^ 

o 

iO                  ;0' 

1- 

CI                  1- 

1- 

(^ 

.—, 

so 

oOOl   V 

^■f 

o                  -+ 

00                  CO 

1^ 

--i'                   CO 

Das  xivHxxa 

O) 

O 

^Jl                —1 

— 

o             — 

co 

_ 

—                       CI 

o 

oi 

—                       CI 

CI 

CI                  CI 

CI 

CI 

— '                     CI 

CI 

M 

o 

00                  :o 

1  - 

..^              , 

•-0 

00 

(-                  ;0 

o 

aivxox  axKiDv 

o 

o 

C2                            1- 

CO 

O                  1- 

o 

CO 

-*                   CO 

CI 

iO 

CO 

:0                   ^* 

'■^ 

'.■ti             :o 

--'*' 

-■f 

30                         -* 

-* 

O                   O 

o 

O             :o 

o 

., 

•O                   'O 

o 

aivn'iOA  Na 

--f 

:0 

CI                       C( 

o 

I-                   CO 

^+ 

■r^ 

--*<             o 

t^ 

aoODTV 

^o 

00 

2           ^ 

o 

00             00 

o 

CO 

■»                   00 

00 

CO 

o                  ■» 

CI 

1  ^              o 

CI 

-o 

00                   — ' 

o 

c^ 

so 

--+                       CO 

o 

:0                 00 

■o 

^.*< 

CI                   ;o 

;0 

fixiSMaa 

C5 

o 

C^                       Ci 

o 

Ci                 C^ 

o 

c^ 

O                   O 

cc. 

Oi 

05 

C5                       CTi 

o 

O                 Ci 

o 

Ci 

O                   CO 

C5 

o 

o 

O                       O 

o 

o            o 

~ 

o 

c             o 

■o 

-* 

30 

JO                     :0 

ariNNV 

o 

00 

CI 

■DO 

oo                00 

* 

-              ; 

^ 

•^ 

"                   ^ 

■^ 

*o 

■1)    -_. 

aiinxvM 

ec; 

cc 

CQ                CC 

cc 

c:.          CC 

az 

- 

cc 

o    >          cc 
cc    o 

cc 

1 

1     a> 

CO      OJ        •     3     " 

^      ■      "s     ' 

3     " 

0)      Oj 

~^    .Z       \  r^     "^ 

^ 

-;3 

CO 

^ 

:      -^  ^    : 

tn 

■P     3 

3     « 
^     C 

^     °     -Ji 

rO     -^     3     in    -^     C 

r-' 

■X 

a; 

in    -H     3 

-< 

CO      g 

<u    o    ^    <u    5 

3 

r-      ^_ 

3 

a 

a         3    ^    <^ 

a 

a 

5  'Z 

3       7) 

Alluvions 
rinesctc 
neocomi 

Diluvium 
Montagn 
et  alluvi 

A 1 1  u  V  i  o 
F  r  e  s  q  u 
Carcassi 

_o 
in 

CO 

p 

CO 

u 

O 

•  3     o 
CO      c 

o    s 

"^  i: 
U 

o    i 

■^  i 

_o 

in 
in 

CO 

p 

CO 

U 

O 

'in 
in 

CO 

p 

CO 

U 

a 
o  ^ 

Carcassie 

A 1 1  u  v  i  0 
F  r  e  s  q  u 
Carcassi 

.2i 

"in 
in 

CO 

o 

CO 

U 

o 

1/3 

1         .            <U        • 

o 

3 

o 

• 

vois    ore 
s(Azille 

assoni 
aautier). 

a            CO 
£          -B 

O 

2 

CO 

s 

-OJ 

-O       ■ 

« 

a 
to 

"o 

in 

o"            ; 

3                   t, 
3                   O 

o            •.:; 

in                   3 

1o 
-o 

o 

3 

CO 

O     3 

Miner 
naire 

Care 
(Pen 

^ 

in              — 

3     ;        3 

in 

o 

.a 

-OJ 

a                   2 

p                 p; 

CO                     o 

a 
o 

'^ 

03   "" 

^ 



H 

u           cu 

-" 

Ampelographie.  —  VI. 


40 


318 


AMPELOGRAPHIE 


O 
O 


< 
OS 

a 

Q 

a 

3 
o 
i-j 
o 

w 
a 

12; 

o 

t— < 

H 

H 


_^^ 

^^^ 

^^_ 

,„,^ 

_^ 

^_ 

^^n 

^^B. 

1 

(71    — < 

— <  o 

oi   00   00 

00    O    00    O)    CO    CC'    :o    —1    CI 

I-    O    CI 

^ 

O    t-    Ci 

,      IS 

O    W 
0-     kJ 

1       '.'[HA  0[  su\:p 

CO    CO 

CO     CO 

CO     CO     (M 

CI     CO     CO     CO     CO'    Ol     --f     CO'     -■*< 

CO     CO     CO 

-.-t" 

CO     CO     CO 

o   ^ 

O    Ci 

—1   CO   CO 

l^    CD    00    CJ    C^    J.O    O    1-     O 

JO    CO    o 

l- 

Oi     JO     J.O 

^          "lliH'-.m 

-*'  -+' 

CO     CO 

-.*     JO     CO 

COCO-*CO~.1HCOOCOCO 

-.+     JO    -* 

JO 

CO    -.*    -* 

-«  o 

s  c 
u 

>J 

■)inpop  O.I  .ins 

O     — 1 

O     Ci 

— ■    CO    o 

1-    O    -Ji    a-.'    OC    :-.    —    (-    o 

;0    CO    O 

l~ 

Ci     JO     JO 

oo'op  V 

-*  ^-tl 

CO    CO 

-.-(<     JO     CO 

CO    CO'    ---f     CO    -.+     CO     'O    CO     CO 

---t"    :-.    -~^ 

JO 

CO    -1<     -* 

1 

:0    00 

I-    o 

JO     (^     O 

1^     CO'     -^     CJi     O     — '     -*     O     J.O 

CD     JO     CO 

00 

-H      1-      O 

c^    l^ 

iO     CO 

O    l^    -w 

coO-ncO'CO^cioooc 

00    CO    CI 

CO 

O    T<    ^ 

aaiav-TOo:>TV  aisivos       1 

1 

-*    171 

JO     -* 

-*     JO     JO 

CO  -.+   -.+   -+   CI   --><   ci   c-.'   -* 

1^    CO    :0 

auxn  -d  ;.,H  ,,()S 

3,0     00 

1-    o 

:o    I-    O 

1^    CO    -H    Ci    O    — '    -.-+<    O    JO 

CO    J.O    CO 

oo 

— 1    (-    o 

Na 

—   oo 

O    00    !■- 

00-*JO-*-rHCOCIOOCO 

oo    CO    CI 

CO 

O    -^    Ci 

a 

'ivxox  axiaiDV 

-•»<     -* 

:.0    -* 

-■)>     -*    JO 

-*-*-.+   J.O  J.O   'iS   -*   00   -* 

O    -*    CO 

J.O 

CO    1-    -.* 

U2 

1          o.vi.iBi  op 

lO     ^+ 

0-1     ^* 

i-     -*     00 

CI    CO    1-    :0    CI     —    l~     CI    — 1 

(-    (^   00 

-.+ 

O    ^-H   -.+ 

00     ^ 

CO    o 

JO     CO    CI 

CO    CI     ;0    Ci     (■--.-»<     CO    00    J.O 

CI    :0    -.-(< 

o 

(-    CO    CO 

\        .)uio.io    ao 

OO    ^i" 

^*    S-l 

CO    G-l    -* 

-.+     --+    CO     CO    CI    ---H     CO     C)     -.+ 

CO     CO     CO 

-■ft 

-.i<    CI    Ct 

( 

<:  <J 

i      osse^od  op 

—   Ol 

O     (^ 

— 1     (■-     CO 

CJ    :o    — .    :o    O    CI    :o    CO    co 

— '    — f    (X 

rr 

CO    1-     1^ 

a  «i 

-*    so 

JO    o 

CO   C'   00 

J.O'    :.0'    CO    ^-T*    O    CO'    CO    'O    CO 

CO     CO'     CI 

-.■!< 

(-    C-.    o 

^g 

1      OlBlIOq.lBD   uo 

_  _ 

-:H      O 

-H      O      -TH 

_  _  _ 

- 

_  o  o 

:.o    o 

o  o 

JO     O     JO 

O    O    J.O    JO    J.O    JO    O    JO    o 

O    JO    o 

Q 

;-      ;-^       ■-, 

saaaNao 

3.-5     CO 

O    J.O 

'30     -H    CO 

^    CO'    C5    CJ    Ci    CO    -^    CO    -^ 

O    CJ    (- 

CD 

O    CI    o 

^   (7J 

O-l    Tl 

-H      5-1      0-1 

CI    -*    -^    CI    CI    CI    CI    CI    CI 

CI     -    ^ 

-^ 

CI   CI   CJ 

50     O-l 

—     CO 

O    O    JO 

CO   -.+   CI   -.*   Ci   (-   00   JO   J.O 

O    O    CI 

o 

CO     O     CO 

aamvx  aa  aivau:) 

CO     l~ 

Ol    00 

JO     CO    -* 

^    CI    I-    O    -*    CI    I-    O    00 

1--     CO     — 1 

CO 

C"     CO     CI 

CO    CO 

-*     CO 

CO     C-I     CO 

^     CO'     CO     CO     CO     CO'     CI     CO     CI 

CO     CO     CO 

CO 

CO     CO    CO 

0-1    -* 

-^    C: 

00'   CO    o 

00   -*   OJ   CO   cj   CO  o   CO   CO 

O     JO     -i< 

(- 

JO'     —     '-0' 

assvxod  aa  axvdins 

^    CO 

CO        -H 

^    O    (^ 

-*-^-*o-^-*co^-* 

1^     JO    J.O 

■-' 

-*    CI    — 1 

o  o 

O    — 1 

o  o  o 

'^COOO-r^OO-r^O 

o  o  o 

o 

O    ^    —1 

avH:)Dvs   'Aia 

- 

auxaKiaviOd  nv  KOixviAaa 

1  ' 

aaxn  avd 

o 

OJ       * 

asoamo  Na  xmaaa  aaons 

- 

o  o 

O    JO 

o   o  o 

ooooO'0'=;oo 

o  o  o 

r^^ 

'O    '*■    o 

C--    J.O 

O    Ol 

-*   o   —■• 

CO    —1     J.O     CO     CI    CO     —1    CI     J.O 

CO    CI    :0 

O    ;-0    'CO 

•}.iBpnoii 

O:.    r^ 

—1    O 

0-.    CO    O 

Ci     — 1    JO     O    CO     1^     CI    C)     -* 

^     CO    00 

CO 

•Ci    CC     Ci 

u 
w 
in 

1 

^      -H 

CI    G-1 

-^     CI     ^    CI     -^     -^     -H     CI    ^< 

C»     — (     — 1 

1 

o  o 

O    JO 

o  o  o 

:o    J.O    JO    O    O    JO    O    O    O 

o  o  o 

,— .^ 

o  o  o 

f- 

;         c  =^-S 

o   00 

CJ     -H 

JO    —     -* 

CI    CO    -*    J.O    CJ    — 1    CI     -r^    o 

Ci    I-    CO 

00 

— .    O    (- 

< 

\             a^-^ 

;.o    C-? 

O    CO 

JO   CO   r- 

--*    CO    O    CI    O    -^    •.*    !■-    O 

CO   OC'   c) 

1^ 

^+     C)     — ■ 

■"C           J^ 

tM    <?} 

(?1    G-l 

S-1    (M    (M 

CI    CI    CI    CI    -th    CI    -th    CT    CI 

CI     — '    CI 

CI     CI     CI 

1 

JO    lO 

JO     JO 

JO    JO    JO 

O    JO    JO     JO    O     J.O    JO     O    I.O 

O     JO     JO 

o 

O     JO     J.O 

f 

l^   ^ 

(M    CO 

I-     CO     CO 

jociCioocojooocj   — 

JO    O    CI 

(^ 

JO    Ci     -th 

oOOT  « 

05     t^ 

CO    O 

(32    CO    -^ 

00    — 1    CD    00    CJ    1-    O    CI    '.^ 

Ci   CO   00 

c 

'00   t--   oo 

\ 

— t    — ( 

(M    <fj 

1      -r-f      Ol 

— ICI— 1— l-^-H-HCI— ' 

—   —   —1 

1         * 

o  o 

o  o 

o  o  o 

ooooooooo 

o   o  o 

c- 

o  o  >— ' 

L            ^  ''^   1) 

-*    00 

CM    -* 

O    1?!    (M 

OOOQOCIOO'OOO 

o  o  o 

c 

O    O    '3 

J 

\              O   !n.-;i 

00    GO 

CO   oo 

O    1"-    JO 

OOcOco-hOO~*    '.*-•+ 

CO    CI   CI 

c 

CI    o   -.+ 

o 
o 
u 

J 

)              "      ^ 

l^    'O 

00     1- 

00   oo   i~- 

O    l^    (~-    f^    CO    CO    CO    00    00 

00     1--     t~ 

l^ 

(^     GO     00 

/        !°  ~~ 

Ci   00 

-*    00 

O    Oi 

O    Ci    -* 
O    O    OJ 

JO    CO    CO    CJ    J.O    J.O    O    J-O    :.- 

00CJCJ00t--l^0COC 

'O    o    o 

-H      CC'      Ci 

c 

O    O    J-O 
Ci    o    o 

1                      r^    ° 

"^^ 

1       — H 

—^     "" 

— ^ 

oo 

CO 

CO 

J-O 

axiSNaa 

.^  «i< 

O    CO 

O     O    Oi 

CO     t^     CO    CJ     CO     CO'     1^     -*     — 

CD     —1     CO 

rr 

CO     -*    CO 

-*  -* 

-*  -* 

Ci    <M    -* 

JO    J.O    CI    CJ    -.-C    :0    CO    -*    C 

^i-    CO    -* 

c 

-*    CO     CO 

o 

.      03      C 

o 

•     CD 

:  CI 

•  2  -5 

ontpellier  coteau 
ontpellier  plaine 
udaison   coteau. 

a 
o 

2  S 
.2    c 

;    c 

*     c^ 

;  c 

.     cc 
i    If 

eyraii  coteau 
illeveyrac  pla 
ffde  nlaine.  . . 

ortirag-nes  . . . 
aint-Chinian 
aint-Chinian 
ette 

c: 
o 

o 
o 
in 

ii 
c 

r 

3 

c 

cz 

e 

c 

'yj 
c 

N 

t/] 

'S 

Pezenas,  cotea 
Bosquet  (Gard) 
.Jai'ras  (Gard). . 

7D   C 

S  a. 

H  >  <; 

G^c/^cTicJi-Jk-Ih-IkJS 

r^    ,^,    ^ 

0, 

p.     GERVAIS.    ARAMON  319 

Les  analyses  ci-dessus  etablissent  qu'il  arrive  assez  frequemment  que  les  vins  d'Aramoii 
presentent  des  lacunes  et  ne  repondeiit  pas  aux  regies  fixees  par  le  ComiLe  des  arts  et 
manufactures.  Ainsi,  M.  Roos,  directeur  de  la  Station  oenologique  de  I'Herault,  dans  le 
travail  auquel  nous  empruntons  les  chiffres  ci-dessus,  constate  que,  pour  Tannee  1897, 
2  "/o  des  vins  echappent  a  la  regie  alcool-acide,  tandis  que  tons  les  vins  de  I'annee  prece- 
dente  avaient  une  somme  alcool-acide  superieure  a  12.5.  J'ai  choisi  a  dessein  les  analyses 
de  I'annee  1897,  qui  fut  marquee  par  des  pluies  abondantes  au  mois  d'aout,  et  donna  des 
vins  legerement  inferieurs  a  la  moyenne.  Telles  quelles,  elles  permettent  d'apprecier  la 
valeur  des  vins  d'Aramon  seuls,  encore  que  dans  la  majorite  des  cas  ces  vins  soient  associes 
avant  leur  expedition  —  et  le  plus  souvent  a  la  cuve  nieme  —  a  ceux  d'autres  cepages  de 
la  region. 

II  ne  faudrait  pas  croire  qu'avec  I'Aramon,  la  quantite  soit  necessairement  destructive 
de  la  qualite  :  avec  des  rendements  voisins  de  300  hectolitres  a  Thectare,  I'Aramon  est 
capable  de  donner  naissance  a  des  vins  d'une  qualite  encore  fort  appreciable.  J'en  pour- 
rais  citer  bien  des  exemples.  Un  seul  sufFira.  Voici  I'analyse  d'un  vin  d'Aramon  de  la 
presente  recolte  1904,  vinifie  en  blanc,  provenant  d'une  vigne  de  nion  domaine  des 
Gausses  agee  de  12  ans,  greffee  sur  Riparia  x  Rupestris  101'^,  3306  et  3309.  Cette  vigne 
qui  compte  1  hectare  (4.000  souches)  a  produit  exactement  280  hectolitres;  elle  est 
conduite  a  la  taille  courte,  chaque  souche  portant  7  a  8  coursons  de  2  yeux  francs.  Inutile 
d'ajouter  qu'elle  est  dans  un  etat  de  prosperity  qui  ne  laisse  rien  a  desirer.  Cette  produc- 
tion n'est  point  un  fait  accidentel,  la  meme  vigne  ayant  donne,  en  1900  et  en  1901,  des 
recoltes  analogues. 

ANALYSE   FAITE    PAR   LA  STATION   OENOLOGIQUE   DE   L'lIERAULT  (M.  L.  ROOS,  7  DECEMBRE  1904) 

Alcool  en  volume  "/o 8°  9 

Extrait  sec  a  100° par  litre  17  s-  GO 

Matieres  minerales 2.0i) 

Acidito  sulfiiriquc  totale 5.70 

Creme  de  ta rtrc 3.12 

Sucre  reducteur 1.10 

Deviation  polarimetri(jue neant 

Acide  tartriquo  libre 0 . GH 

Alcalinitc  des  condres,  exprimoc  en  carbonate  de  potasse 1.17 

Alcalinite  des  cendres,  exprimee  en  creme  de  tartre 3.20 

Sulfate  de  potasse 0.51 

Acide  phosplioricpie 0.19 

Chiore traces 

Cliaux  totale 0.112 

Mag-nesie  totale 0.083 

Potasse  totale 1 .05!! 

Somme  alcool  +  acide 14.00 

Rapport  alcool  extrait  rcduit 4.04 

Enfin,  et  pour  finir,  je  voudrais  consigner  les  resultats  fournis  par  une  serie  d'analyses 
de  moitts  d'Aramon  provenant  de  souches  greftees  sur  divers  porte-grefFes.  Ces  analyses 
sont  dues  a  I'obligeance  de  M.  Paccottet  qui  a  preleve  lui-meme  les  raisins  et  extrait  les 
jus  :  un  accident  survenu  au  dernier  moment  n'a  pas  permis  de  peser  comparativement  la 
recolte  de  chaque  rangee  de  souches,   et  de  noter  ce  deuxieme  coefficient  important  de 
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la  valeur  chi   porle-grefie    LaiiL  au  poinl   tie   vue  de  sa  ferlilite  que  de  son  influence  sur 
la  (jualile  des  produils.  On  s'est  borne  a  relever  le  degre  apparent  de  ferlilile  : 


DliSIGNATION    DES    POltTES-GHKI'FUS 


Hu|icslris  Mission. 

1<J7-11  (Bcrlandieri  X  Ril)ari;0. 


FKltTIMTK 


KiO-K>  ^Berlandieri  X  Aranion-Hupeslris  ii"  1 

4S-18  (  BcM-landieri  X  Giyaairsfiue) 

( "iolorado  £ 

18.811;   (  MoiiUcoIa  X  Riparia  ) 

228-1  (Solonis  X  Rnp-  tl»  Lot) 

i3.')-2  (Ganiay  Couderc  X  Riparia  Gloiro) 

'■V.\  E  ( Bcrlaiidicri  X  Riparia) 

34  E  (Berlandieri  X  Riparia) 

420  A  (Beriandieii  X  Riparia) 

41"  (Chasselas  X  Berlandieri) 

Berlandieri  Resseguier  1 

Berlandieri  Resseguier  2 

132-5   (601  X  Monticola) 

132-9  (601  X  Monticola) 


asscz  J)()nne 

e.xtrenienient  tVuite;  ehai 

g-c  de  fi'uits 

])onne 

bonne 

pen  fruile 

pen  fruile 

])ien  I'ruite 

assez  fruile 

bien  fruile 

bien  fruile 

bien   fruite 

ires  fi'uite 

Ires  belle  fructification 

tres  fruite 

bonne 

bonne 


130 

94.5 


/..) 


75 


148. 

150 

158. 

168. 

150 

151. 

178.5 

105.75 

151.75 

142 

142 

140 

148.75 

128.75 


Aciiiiii'; 
en  acitle  siill'uriijuc 


11.06 
11.56 

11.6 

10.63 

10.88 

10.54 

10.42 

10 

0.41 
11.18 

8 .  38 
11.76 
10.4 

8.48 
10.35 
10.64 


Ce  tableau  accuse  et  confinne  ce  que  nous  savions  des  aptitudes  si  remarquables  des 
porte-grefFes  a  sang  de  Berlandieri,  et  de  leur  excellente  affinite  pour  I'Aramon.  L'inferio- 
riteapparenle  du  157-1 1  s'explique  par  I'abondance  reellement  extraordinaire  de  sa  recolte  ; 
cliaque  souclie  etait  litteralenient  chargee  de  raisins  enornies,  a  grains  tres  developpes,  se 
fondant  en  jus. 


DESCRIPTION.  —  SoucHE,  moyennement  vigoureuse,  a  port  etale,  rampant;  tronc  fort 
ou  tres  fort,  ramasse,  a  ecorce  plutol  grossiere,  se  detachant  facilement  en  lanieres 
irregulieres ;  de  longue  duree. 

Bourgeons,  gros,  renfles,  souvent  doubles  et  meme  triples,  apparaissant  presque  en 
meme  temps  au  debourrement  lequel  est  precoce  ;  bourgeonnement  duveteux,  blanchatre; 
jeunes  feuilles  d'un  vert  clair  jaunatre,  assez  irregulieres,  tres  minces  et  tendres,  legere- 
ment  cotonneuses  en  dessous,  brillantes  au-dessus ;  les  grappes  de  fleurs  a^jparaissent  assez 
tardivement,  recouvertes  de  poils  en  flocons  sur  les  exlremites. 

Bameaux,  longs  ou  tres  longs,  forts,  vigoureux  surtout  dans  les  fonds  riches  et  fertiles, 
plus  greles  et  plus  courts  sur  les  coteaux,  a  noeuds  espaces,  nettement  renfles;  jeunes 
rameaux  verts,  forts,  s'allongeant  rapidement,  tendres  et  cassant  facilement,  a  moelle 
abondante  ;  de  couleur  rouge  clair  a  Taoutement,  se  fongant  par  degres  jasqu'au  marron 
franc  dans  les  expositions  seches  et  tres  ensoleillees,  se  marbrant  au  contraire  de  plaques 
blanchatres  et  virant  parfois  au  gris  dans  les  plaines  fraiches  et  humides ;  raoutement  a 
lieu  de  bonne  heure  ;  merithalles  de  longueur  moyenne,  plutot  courts  a  la  base,  regulie- 
rement  espaces  ;  diaphragmes  peu  epais,  biconvexes;  vrilles  nombreuses,  longues,  grosses, 
bifurquees,  d'un  vert  clair  jaunatre. 
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Feuilles,  moyennes  ou  sur-nioyennes,  partois  grandes  dans  cerlains  sols  eL  sur  certains 
porte-gretfes  (Rupeslris  du  Lot,  Beilandieri) ;  entieres  ou  Irilobees,  les  lobes  inferieurs 
elant  pen  accuses;  d'un  vert  clair;  peu  mouvenientees,  assez  minces  et  soiiples ;  face 
inferieure  recouverte  d'un  duvet  araneeux  tres  variable  d'intensite,  mais  le  plus  souvent 
assez  leger,  hormis  dans  la  variele  a  feuilles  cotonneuses  ;  dents  petites;  nervures  appa- 
rentes  et  nettes  au  revers,  legerement  parsemees  de  poils  courts  et  fins;  defoliation 
automnale  generalement  jaunatre,  parfois  cependant  nuancee  de  rouge;  la  feuille  en  ce  cas 
se  recouvre  de  plaques  d'un  rouge  sang  qui  I'envahissent  par  places  et  persistent  en 
s'elendanl  progressivement  jusqu'a  la  cliute;  sinus  petiolaire  en  V  ouvert,  regulierement 
forme.  —  Petiole  rouge  clair,  fort,  solidenient  attache,  a  angle  aigu  avec  le  limbe. 

Dans  la  variete  grise,  la  feuille  est  d'un  vert  legerement  plus  clair,  se  decolorant  en 
jaune  a  I'automne  et  ne  presenlant  jamais  de  rougissement  partiel  comme  dans  la  variete 
noire. 

Fnurrs.  —  Grappas^  tres  grandes,  volumineuses,  allongees,  inserees  le  plus  souvent  a 
partir  du  3°  ou  du  4*^  noeud  ;  nombreuses,  jusqu'a  4  ou  5  sur  le  meme  sarment;  amples, 
souvent  entassees  les  unes  sur  les  autres;  a  grains  espaces ;  a  pedoncule  tres  cassant  et 
restant  herbace  jusqu'a  la  maturite  du  raisin,  ce  qui  permet.de  le  cueillir  sans  I'aide  de  la 
serpette  ou  du  ciseau  par  une  simple  pression  du  doigt;  pedicelles  tendres,  peu  resis- 
tants;  pinceau  court,  faiblement  envine.  —  Grains^  tres  gros,  quelquefois  de  dimensions 
anormales  et  comparables  a  des  prunes,  laches  avant  la  veraison,  spheriques,  de  couleur 
noire  seulement  sur  les  coteaux  et  en  plein  soleil,  partout  aiileurs  de  couleur  rouge  fonce 
ou  rouge  clair  selon  les  expositions,  les  grains  qui  restent  masques  par  le  feuillage  et 
abrites  ainsi  contre  le  soleil  et  la  lumiere  demeurant  d'un  vert  blanc  a  peine  nuance  de 
rose;  s'egrenant  facilemenl;  a  chair  tres  juleuse,  d'un  gout  releve,  a  saveur  acidulee  et 
fraiche ;  jus  tres  abondant,  incolore;  a  peau  mince  et  tres  line,  s'ecrasant  facilement,  et 
par  suite  tres  accessible  a  la  Pourriture. 

Dans  la  variete  grise,  la  grappe  aussi  developpee  est  peut-etre  moins  lache  ;  le  grain  est 
d'un  jaune  grisatre  se  nuangant  de  rose  a  maturite  ;  le  jus  est  vert  jaunatre,  doux  et  sucre ; 
la  peau  extremement  fine  est  tres  sensi])le  a  la  Pourriture. 


PiioSPEu  Geuvais. 


CINSAUT 


Synonymie.  —  Cinsaut,  Cimqsaut,  Cinq-Saou  (Herault,  Gard,  Aude).  Piquepoul 
dXIzks  (Beziers).  —  Plant  ou  Plan  d'Aules  (Boiiches-du-llhone).  —  Bourdales, 
BouDALKS  (Pjrenees-OiienLales).  —  Miliiau,  Milhaud  du  Pkadel,  Prunelas  (Tarn-et- 
Garonne).  —  Guviller  (Isere).  —  Prunella,  Galabhe,  Poupe  de  Grabe  (Gers).  — 
MoRTERiLLE,  AIoRTEiiiLLE  NOIRE  ( Haiile-Garoniie ) .  —  Prunaley,  Gros  de  Lacaze 
(Gii'onde).  —  Gros  Marocain  (Gharenle).  —  Picardan  noir  (Var).  —  Espagnen 
(Vaucluse).  —  Papadou  (Ardeche).  —  Petaire  (Aveyron).  —  Salerne  (Nice).  — 
GiNSAUT  ct  GiNSANET  (Algepic).  —  Marroquin  [Olivier  de  Serres).  —  Marrouquin 
[Garidel).  —  Duracina  (?). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Cinsaut  est  connu  de  longue  date  dans  le 
midi  de  la  France,  dans  le  Languedoc  aussi  bien  que  dans  la  Provence;  mais  son  role  y 
a  toujours  ete  assez  efface.  Olivier  de  Serres  le  signale  sous  le  nom  de  Marroquin  \  Garidel 
sous  celui  de  Plan  d'Arles^  et  Magnol,  dans  son  Botanicum  Monspeliense,  sous  celui  de 
Marrouquin.  II  parait  etre  originaire  de  la  region,  oil  il  figure  parmi  ce  que  Ton  appelle 
les  anciens  plants  du  pays.  Son  etat  civil  a  ete  jusqu'a  ces  dernieres  annees  assez  mal  deter- 
mine, assez  mal  fixe,  parce  qu'il  a  ete  constamment  confondu  avec  des  cepages  ayant  avec 
lui  certaines  analogies,  comme  VOEillade.  Henri  Mares  a  degage  le  Ginsaut  de  ces  erreurs, 
Irop  longtemps  perpeluees  par  les  diverses  appellations  locales;  et,  en  lui  rendant  la 
pliysionomie  qui  lui  est  propre,  il  Ta  place  au  rang  qui  lui  convient  reellement. 

Le  Ginsaut  est  pour  ainsi  dire  exclusivement  un  plant  de  coteau  :  c'est  la  que  melange 
aux  autres  cepages  fins  du  Languedoc  —  Aspiran,  Terret,  Glairette,  Grenache,  CEillade, 
Morrastel  —  il  contribue  a  la  production  des  vins  distingues  de  ce  pays,  des  cms  qui  y 
sont  le  plus  reputes,  comme  les  Saint- Georges,  les  Langlade,  les  Saint -Drezery,  les 
Murviel,  etc.  II  s'accommode  des  sols  caillouteux,  pierreux  de  nos  garrigues,  des  argilo- 
silices  de  nos  diluvium,  des  sols  un  pen  consistants  mais  profonds  et  chauds  de  nos  gres. 
Dans  les  terres  de  plaine,  sa  culture  serait  sans  interet,  sans  profit,  et  n'aurait  pas  sa 
raison  d'etre,  puisqu'il  y  abdiquerait  toutes  ses  qualites  naturelles  et  serait  hors  d'etat 
de  lutter  avec  I'Aramon.  Dans  les  expositions  ensoleillees  des  pentes  et  des  coteaux,  il 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (82,  p.  85).  —  H.  Mares  :  Les  cepages  meridionaux 
(1891,  p.  59).  —  A.  Pellicot  :  Le  vigneron  provencal  (1866,  p.  89).  —  C-  Odart  :  Ampelographie  univer- 
selle  (1874,  p.  430).  —  G.  Foisx  :  Cours  complet  de  viticulture  (1895,  p.  163).  —  V.  Pulliat  :  Mille 
varietes  de  vignes  (1888,  p.  43).  —  J.  Daurel  :  Les  raisins  de  cuve  (1892,  p.  25). 
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est,  ail  conLraire,  a  sa  veritable  place  et  les  produits  qnil  y  donnc  sonl  lels  que,  loin  de 
diminuer,  sa  culture  tend,  a  juste  litre,  a  s'accroilre. 

G'esl  un  des  vieux  cepages  du  Midi  qui,  lors  de  la  reconstitution  du  vignoble,  a  su 
conserver  quelque  importance  :  la  disparition  presque  complete  du  Terret  noir,  du 
Grenache,  du  Morraslel  sur  nos  coteaux  est  infiniment  regretlable  :  il  est  faclieux  que, 
sous  le  coup  d'un  engouement  dont  j'ai  recherche  et  explique  ailleurs  les  causes',  ces 
excellents  cepages  n'aientpasete  maintenus  partout  ou  ilsexistaient  autrefois,  etaient,  dans 
beaucoup  de  cas,  cede  la  place  a  TAramon.  II  faut  du  moins  constater  avec  satisfaction 
que  le  Cinsaut  n'a  pas  ete,  comme  les  autres,  aussi  imprudemment  et  aussi  injustement 
rejetd  :  il  a  continue  a  etre  plante  sur  les  coteaux,  —  trop  souvenl  peut-etre  en  compagnie 
de  FAramon  — ;  mais  rien  ne  prouve  mieux  a  quel  point  ses  qualites  natives  sont  recon- 
nucs  et  appreciees  des  vignerons  :  il  offre,  en  effet,  ce  double  avantage  de  pouvoir  etre 
cultive  comme  raisin  de  cuve  et  comme  raisin  de  table. 

Comme  raisin  de  cuve,  il  fournit  un  vin  moelleux,  fm,  delicat,  dune  jolie  couleur  rouge 
vif  plutot  clair,  legerement  parfume.  II  joue,  dans  les  melanges,  un  role  des  plus  utiles  en 
ce  qu'il  affine  le  produit.  Sur  les  coteaux  de  Laltes  oii  je  cultive  le  Cinsaut,  seul  d'abord 
sur  une  etendue  d'un  demi-hectare,  puis  en  melange  avec  d'autres  varietes  sur  une  etendue 
de  plusieurs  hectares,  j'ai  observe  bien  souvent  Timportance  de  ce  role  :  les  vins  dans 
lesquels  entre  le  Cinsaut  pour  une  part  appreciable  sont  toujours  nettement  superieurs 
aux  autres  vins  du  domaine  ;  ils  ont  une  finesse,  un  arome,  un  moelleux  qui  manque  a 
ceux-ci.  Tons  les  ans,  je  vinifie  le  Cinsaut,  pour  ma  provision  personnelle,  en  melange  avec 
la  Petite  Syrah,  dans  la  proportion  de  3/4  de  Cinsaut  et  1/4  de  Petite  Syrah  :  le  vin  qui 
en  resulte  est  frais,  leger,  d'une  belle  couleur  rouge  vif,  tres  agreable  an  gout.  II  m'est 
arrive  egalement  de  vinifier  le  Cinsaut  en  rose  :  le  vin  a,  dans  ce  cas,  un  fruite,  un  parfum 
particulier  tres  discret  veritablement  remarquables. 

La  reputation  du  Cinsaut  est  a  cet  egard  solidement  etablie;  et  c'est  sans  nul  doute  ce 
qui  lui  a  valu  d'etre  mainlenu  dans  une  foule  de  situations  :  il  fail  le  fond  des  vignobles 
si  prises  de  Saint-Georges  d'Orques,  de  Chaleauneuf-du-Pape,  de  la  Nerthe,  pour  ne 
citer  que  ces  points  les  plus  connus  de  I'llerault  et  de  la  vallee  du  Rhone;  il  est  fort 
repandu  en  Algerie  oil  ses  qualites  de  finesse  I'ont  mis  rapidement  en  vedette. 

Comme  raisin  de  table,  le  Cinsaut  est  fort  apprecie  non  seulement  dans  le  Midi,  mais 
encore  sur  les  marches  de  I'interieur  :  il  s'en  expedie  chaque  annee  a  Paris,  a  Lyon,  a 
Saint-Etienne  et  ailleurs,  des  quantites  considerables.  On  sail  le  developpement  qu'a  pris 
dans  tout  le  bassin  de  la  Mediterranee  la  culture  du  Chasselas  en  vue  de  son  expedition 
sur  les  places  de  consommation  :  le  Cinsaut  succede  au  Chasselas.  Aussitot  que  les  envois 
de  Chasselas  prennent  fin,  ceux  de  Cinsaut  commencenl.  Sans  etre  aussi  eleves  que  ceux 
du  Chasselas,  les  prix  de  vente  sont  suflisamment  remunerateurs  :  lorsque,  par  suite  de 
Tabondance  de  tons  les  fruils,  le  prix  des  raisins  de  table  baisse  au  point  de  rendre  la  vente 
aldatoire  et  infructueuse,  le  vigneron  conserve  la  ressource  de  inettre  sa  recolle  de  Cinsaut 
a  la  cuve,  —  ce  qu'il  ne  pent  faire  que  bien  diflicilement  avec  le  Chasselas.  x\ux  environs 
de  Montpellier,  la  culture  du  Cinsaut  en  vue  de  la  vente  comme  raisin  de  table  ne  laisse 
pas  que   d'avoir   une  certaine  importance ;    et   loin    de  diminuer   elle   tendrait   plutot  a 

1.  Voir  ma  monographie  de  YAramon,  t.  VI,  p.  293. 
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s'accroilre.  Nul  clonic  que  si  les  Compagnies  de  chemin  de  fer  consentaient  les  reductions 
do  tarils  qui  leur  out  etc  demandces  et  snrLout  ForganisaLion  de  trains  speciaux  a  grande 
vilcssc  pour  le  transport  dcs  fruits  et  primeurs  vers  les  marches  du  Nord  et  de  Fetranger 
(Allemagne,  Belgique,  Ilollande),  le  commerce  des  raisins  de  table  ne  prit  une  nouvelle  et 
serieuse  extension.  Le  Cinsaut  serait  tres  vraisemblablement  une  des  varietes  qui  gagnerait 
le  plus  a  ce  nouvel  ctat  de  choses,  parce  qiFil  supporte  bien  le  transport,  et  qu'il  est 
apprecie  pour  sa  chair  ferine  et  juteuse,  d'un  goul  iin  et  parfume  :  il  craque  legerement 
sons  la  dent  et  constilue  un  excellent  raisin  de  bouche  :  son  defaut  est  d'etre  peut-etre 
trop  Sucre  et  de  provoquer  assez  vite  la  satiete.  Ges  qualites  sont,  du  reste,  si  bien  recon- 
nues  que  FAlgerie,  depuis  qu'elle  vise  la  culture  et  Fexportation  des  raisins  de  table,  a  su 
comjjrendre  le  (]insaut  parmi  les  varietes  dont  elle  a  fait  choix  pour  cet  objet.  Une 
recente  communication  '  du  Gouvernement  general  de  FAlgerie  s'exprime  ainsi  ace  sujet : 
«  La  culture  de  la  vigne  pour  Fexportation  des  raisins  de  table  se  pratique,  sur  le  litto- 
ral, dans  les  terrains  legers,  chauds,  bien  exposes  et  abrites  contre  les  vents.  Les  princi- 
pales  especes  sont  le  Chasselas,  la  Madeleine,  le  Muscat  d'Alexandrie  et  FCKillade 
ou  Ginsanet.  Les  deux  premieres  sont  les  plus  precoces.  Les  expeditions  se  font  des  les 
derniers  jours  du  mois  de  juin  jusque  vers  le  15  aout ;  elles  se  continuent  jusqu'en 
octol)i'e  mais  on  ne  saurait  qualifier  de  primeurs  les  raisins  exportes  dans  cette  seconde 
periode.  La  superficie  cultivee  en  vigne  pour  primeurs  dans  le  departement  d'Alger  est 
evaluee  a  900  hectares  environ  dont  les  deux  tiers  pour  les  deux  communes  de  Guyot- 
ville  et  de  Staoueli.  La  production  atteint  55.000  quiutaux,  sur  lesquels  44.500  ont  ete 
exportes  en  1903.  Les  prix  d'achat  moyens  sur  place  ont  ete  en  1903  de  44  fr.  le  quintal. 
Geux  de  vente  a  Paris  sont  variables  :  ils  s'elevent  jusqu'a  120  et  140  fr.  » 

On  remarquera  cette  expression  OEillade  ou  Cinsanef  :  nouvelle  preuve  de  Feternelle 
confusion  entre  FCEillade  et  le  Ginsaut;  en  fait,  c'est  bien  du  Ginsaut  et  non  de  FQilillade 
qu'il  s'agit,  les  renseignements  puises  en  Algerie  aux  meilleures  sources  ne  laissant  aucnn 
doute  sur  Fauthenticite  de  la  variete  cultivee  en  vue  de  Fexportation  susvisee. 

L' Algerie  et  le  littoral  mediterraneen  n'ont  point,  au  surplus,  le  monopole  de  la  culture 
du  Ginsaut  comme  cepage  de  table;  celle-ci  a  rayonne  an  dehors  :  la  Haute-Garonne,  le 
Tarn-et-Garonne,  le  Lot-et-Garonne  produisent  et  expedient  des  quantites  considerables 
de  fruits  de  Ginsaut.  A  Thomery  (Seine-et-Marne),  ou  il  est  cultive  en  contre-espaliers, 
il  tient  une  place  honorable  a  cote  des  Chasselas  qui  ont  rendu  celebre  le  nom  de  cette 
localite.  II  fut  enfin  un  des  cepages  les  plus  cultives  dans  les  serres  ou  forceries  du  Nord 
de  la  France,  de  la  Belgique,  de  FAngleterre,  a  Fegal  du  Gros  Golman,  Muscat  de 
Hambourg,  etc. 

Ampelographie  comparee.  —  Dans  son  Ampelographie  universelle,  le  G'*^  Odart 
comj)rend  dans  la  meme  tribu  les  cepages  qu'il  appelle  :  Ouillade,  Cinq  Saous,  Boudales^ 
Milhaud,  Mar^ocain. 

Le  Cinsaut  en  est  le  type  le  plus  net,  le  plus  remarquable  mieux;  encore  que  VOEilLide 
ou  Ouillade  avec  qui  il  est  communement  confondu,  il  merite  den  prendre  la  tete  et  de 
passer  au  premier  rang.  Si  les  fruits  de  FQiillade  et  du  Ginsaut  ont  quelque  ressemblance, 
la  souche  et  le  feuillage  offrent  des  dissemblances  qui  permettent  de  les  differencier  aise- 

1.   Communicalion  du  Gouvernement  de  FAlgerie,  septcmbre  1904. 
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ment.  La  souche  du  Cinsaiit  est  molns  forte  que  celle  de  I'CEillade;  ses  sarments  sont  plus 
eLales,  et  surtout  beaucoup  plus  greles ;  ses  feuilles  enfiii  sont  plus  petites,  niais  iufiniment 
plus  regulieres  :  le  feuillage  du  Cinsaut  est  caracterise  par  la  forme  meme  de  la  feuille 
dune  regularite  veritablement  parfaite.  Les  raisins  des  deux  cepages  se  ressemblent  a 
premiere  vue  beaucoup  :  Fapparence  exterieure  parait  etre  identique  :  meme  grappe  d'un 
beau  noir  violet  recouverle  d'ane  pruine  abondante  et  fine;  niais  outre  que  les  grains  de 
rOEillade  sont  plus  gros  et  moins  nettement  ovoides  que  ceux  du  Cinsaut.  il  s'en  faut  que 
les  premiers  soient  aussi  sucres,  d'un  gout  aussi  releve  et  delieat  que  les  seconds.  L'un 
et  Tautre  doivent  done  etre  consideres  comme  des  types  distincts,  tres  voisins  sans 
doute,  mais  trop  ditTerents  pour  demeurer  confondus. 

On  ne  saurait  davantage  le  confondre  avec  le  Marocain,  ou,  comme  Pellicot,  avec  le 
Picarchin  du  Var.  Olivier  de  Serres  parle  bien  du  Marroquin,  mais  son  commentateur 
ajoute  :  «  Maroquin,  Marrouquin  ;  Barbarous,  Barbarou,  Barberoux ;  —  Vifis  africaiia 
«  dui\%cina  [J.  Bauhin,  2,  71).  Grappes  violettes,  tres  grosses;  grain  gros,  rond,  peau 
((  tres  dure.  On  confond  ordinairement  avec  celui-ci  le  raisin  d'Afrique  ou  du  Maroc, 
«  dont  le  grain  est  tres  gros,  ovale.  On  en  distingue  une  variete  blanche,  dont  les 
«     grappes  sont  aussi  tres  grosses.   ». 

Or,  le  Grec  et  le  Barharoux  ne  sont  qu'un  meme  cepage,  et  pas  du  tout  notre  Cinsaut, 
«  Grec  et  13arbaroux,  dit  le  nouveau  Duhamel  :  Raisin  de  Maroc,  Raisin  d'Afrique, 
«  Maroquin,  Barbaroux.  —  Vitis  acino  maximo,  ovato,  saturati  violaceo.  Duhamel.  — 
«  Vitis  africana  duracina.  J.  Bauhin.  —  Vitis  uva  perampla;  acinis  rufescentibus,  rotun- 
((  (lis  dulcissimis,  sapidis  et  preciis ;  foliis  utrinque  glabris.  Gouffe.  »  Le  Barbaroux  est  le 
Grec  rose  du  Var,  alias  Grec  rouge ;  il  n'a  jamais  ete  le  Cinsaut,  auquel  le  nom  de 
Maroquin,  ou  Marocain,  ne  saurait  convenir  a  aucun  litre.  Garidel  n'a  eu  garde  de  s'y 
tromper,  et  il  classe  a  part  les  deux  cepages  :  Grec  ou  Barbaroux,  dont  il  dit  :  «  Cette 
espece  est  fort  connue;  on  la  trouve  presque  partout  dans  nos  vignes;  »  —  el  le  Cinsaut  ou 
Plan  cIArles  dont  il  dit  qu'on  pent  le  mettre  au  second  rang  «  pour  ce  qui  est  de  la  deli- 
catesse  du  gout  »  avec  d'autres  raisins  precoces,  tels  que  les  Olivette  et  les  Uni.  Quant 
au  Nouveau  Duhamel,  parlant  du  Plan  d'Arles,  il  s'exprime  ainsi  qu'il  suit  :  «  Plan 
d'Arles,  Bourguignon  noir.  Plant  d'Arles,  Plant  de  roi,  Damas,  Grosse  Serine,  Pied- 
rouge,  Cote  rouge,  Boucares,  Etrange  Gourdoux,  Bresseau.  —  Vitis  acino  minus  acuto, 
nigro  et  dulci.  Rozier.   » 

La  synonymic  de  Picardan  est  aussi  inacceptabk'  que  celle  du  Marocain,  puisqu'elle 
correspond  a  un  type  de  variete  blanche,  deja  connue  du  temps  d'Olivier  de  Serres 
(Piquardant)  et  de  Magnol,  qui  n'a  aucune  analogic  avec  notre  Cinsaut,  et  puis- 
qu'elle est  souvent  employee  pour  designer  divcrses  varietes  blanches,  par  exemple  la 
Clairette. 

Dans  le  Var  notamment  et  sur  lout  le  littoral  du  golfe  du  Lion,  ou  la  culture  du  Cinsaut 
tend  a  prendre  une  certaine  extension,  en  vue  de  la  production  du  raisin  de  table,  il 
importe  de  n'employer  desormais  que  cette  appellation  de  Cinsaut,  la  seule  qui  lui  con- 
vienne  parfaitement. 

Culture  et  vinification.  —  Le  Cinsaut  est  sans  contredit  un  cepage  de  qualile.  II  est 
aussi  et  en  meme  temps  un  cepage  de  quantite  :  sa  production  est  reguliere,   soutenue, 
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relativeinent  abondiinle  si  on  la  compare  noii  poinL,  bien  eiiLendu,  a  celle  de  rAranion 
mais  a  cclle  du  TerreL  iioir,  du  (irenache,  de  I'Aspiran.  II  peul  donner  moyennement 
50  hecLoliLres  a  riieclare,  hormis  dans  les  sols  arides  ou  Irop  snperficiels ;  et  meme 
davanLage  :  il  m'a  ele  donne  de  noter  des  productions  voisines  de  80  hectolitres  par  hectare  ; 
mais  ceci  est  exceptionnel,  et  decoide  du  phenomene  observe  depuis  le  grelFage  de  nos 
vignes  indigenes  sur  porte-greffes  americains  :  accroissement  de  fertilite. 

L'affinite  du  Cinsaut  pour  ces  porte-greffes  n'est  cependant  pas  des  meilleures  :  elle  est 
des  plus  mediocres  pour  ne  pas  dire  mauvaise  avec  le  Riparia.  G'est  que  le  Cinsaut  est  un 
cepage  pea  vigoureux  et  que  le  Riparia  est,  de  son  cote,  d'une  vigueur  tres  moderee.  On 
a  observe  et  demontre  que  si  un  gretfon  vigoureux  augmente  la  vigueur  de  son  sujet,  un 
grefTon  faible  diminue  la  vigueur  de  son  sujet  :  la  Clairette,  la  Carignane  augmentent 
sensiblemenl  la  vigueur  du  liiparia-sujet ;  le  Cinsaut,  le  Camay  diminuent  cette  vigueur. 
Pareillement,  on  a  observe  et  demontre  qu'une  vigne  placee  sur  un  sujet  faible,  —  par 
exemple  un  Riparia  — ,  fruclifie  plus  rapidement  et  mieux  que  placee  sur  un  sujet 
vigoureux  :  seulemenl,  avec  Vilge  ces  facultes  s'attenuent.  Sur  le  sujet  vigoureux  la 
fructification  augmente;  elle  decline  sur  le  sujet  faible  et  la  plante  s'affaiblit  par  degres. 
C'est  ainsi  que  le  Cinsaut  sur  Riparia  ne  maintient  pas  longtemps  la  fructification  dont  il 
a  fait  preuve  au  debut.  Visiblement,  apres  la  15*^  annee,  cette  faculte,  conseculive  a  Fetat 
de  sante  general  de  la  plante,  s'attenue.  Puis,  les  accidents  de  vegetation,  comme  le  Folle- 
tage,  deviennent  plus  frequents.  Rref,  les  grelFes  de  Cinsaut  sur  Riparia  offrent  des  signes 
manifesLes  de  fatigue  dont  j'ai,  ailleurs  ',  explique  tout  au  long  le  mecanisme.  Le  Riparia 
n'est  done  pas  le  porte-grefle  qui  convienne  au  Cinsaut. 

Des  porte-greffes  employes  dans  le  Midi  au  debut  de  la  reconstitution,  — Taylor,  Jacquez, 
Riparia,  —  il  n'en  est  pas  un  qui  ait  nionlre  une  affinite  excellente  pour  le  Cinsaut;  pour 
le  Riparia,  je  viens  d'en  exposer  brievemenl  les  causes;  pour  les  deux  autres,  la  chose  est 
d'autant  plus  naturelle  que  ni  le  Taylor,  ni  le  Jacquez  ne  sont  des  cepages  de  coteaux. 
Qu'on  les  y  ait  employes  quand  on  n'avait  pas  mieux,  daccord ;  il  ne  viendrait,  j'imagine, 
a  Tesprit  de  persoane  de  les  utiliser  encore  aujourd'hui.  Dans  les  situations  oil  le  Cinsaut 
peut  et  doit  etre  cultive  avec  succes,  les  porte-greffes  ne  manquent  pas  qui  out  temoigne 
pour  lui  une  excellente  aflfinile.  Le  Rupestris  du  Lol^  V Arcimony<_Rupestris  n^  2  portent, 
sur  bien  des  points,  des  greffes  de  Cinsaut  extremement  vigoureuses  et  d'une  fructification 
pleinement  satisfaisante.  A  cote  deux  le  Riparia  x  Riipestris  3309  et  le  Rupestris  x; 
Riparia  i08  sont  a  signaler  comme  de  tres  boiis  porte-greffes  du  Cinsaut.  Mais  c'est 
surlout  aux  hybrides  de  Cordifolia  qu'il  y  aurait  lieu,  suivant  moi,  de  s'adresser  a  I'avenir. 
Dans  les  sols  de  coleau  exempts  de  calcaire,  ces  hybrides  constituent  de  remarquables 
porte-greffes  par  leur  resistance  relative  a  la  secheresse,  par  la  fructification  abondante  et 
reguliere  qu'ils  communiquent  a  leurs  greffes,  et  surtout  par  la  beaute  et  la  parfaite  matu- 
rite  du  fruit.  Quand  il  s'agit  d'un  cepage  pouvant  aller  a  la  table,  cette  consideration  n'est 
pas  sans  valeur.  Ces  hybrides  sont  le  iOfP  (Riparia  x  Cordifolia  Rupestris)  et  le  1^25 
(  Cordifolia X Riparia),  dans  lesquels  apparaissent  nettemenl  les  caracteres  du  Cordifolia  : 
j'ai  de  nombreuses  greffes  de  Cinsaut  sur  106^  qui  confirment  cette  appreciation. 

Le  Cinsaut  est  assez  sensible  au  Mildiou,  et  demande  a  etre  defendu  avec  soin  contre 

1.    Vieillissemenl  precoce  et  premature  des  ijre/fes  sur  porte-greffes  inal  aclaples. 
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cette  cryptogame ;  il  est  moins  sensible  a  rOidinm,  mais  exige,  nialgre  tout,  plnsieurs 
soufrages.  11  rentre  clans  la  caLegorie  des  cepages  c[iie  les  Lraitemeiits  combines  aux  bouillies 
cupriques  et  au  soufre,  suffisent  a  preserver.  II  ne  reclame  pas,  comme  la  Garignane  par 
exemple,  des  traitements  speciaux  et  une  attention  soutenue.  11  pent,  par  suite,  eLre  plante 
en  melange  avec  d'autres  varietes  ayant,  comme  lui,  une  resistance  moyenneaux  maladies 
cryptogamiques.  II  est  attaque  par  la  Pyrale,  par  TAltise,  par  FAttelabe,  a  Tegal  a  pen 
pres  des  autres  cepages,  un  pen  moins  cependant  que  TAramon.  En  revanclie  il  est  tres 
recherche  par  les  abeilles  qu'attire  sa  chair  sucree  et  parfumee. 

Etant  donnees  sa  vigueur  plutot  faible,  sa  fertilite  tres  suflisante,  la  taille  courLe  sur 
coursons  est  celle  qu'il  convient  de  lui  appliquer  :  la  taille  longue,  alors  meme  qu'il  serait 
greffe  sur  les  porte-greffes  les  plus  vigoureux,  —  tels  le  Rupestris  du  Lot,  TAramon  X 
Rupestris  n"  2  —  ne  saurait  lui  convenir  :  je  ne  sache  pas,  d'ailleurs,  quelle  ait  jamais  ete 
pratiquee  dans  le  Midi. 

De  maturite  de  2*^  epoque,  a  debourrement  plutot  tardif,  le  Cinsaut  est  caracterise  par  la 
regularite  de  son  feuillage,  bien  decoupe,  d'un  vert  gai,  tres  legerement  jaunatre,  ses 
sarments  un  peu  greles,  supportant  de  beaux  et  nombreux  raisins,  ailes,  dun  noir  violet 
veloute  et  tres  finement  pruine,  a  grains  oblongs,  croquants,  charnus,  et  de  saveur  tres 
sucree. 

La  vinification  du  Cinsaut  n'appelle  aucune  observation  particuliere,  d'autant  que,  dans 
la  pratique,  il  est  rarement  vinifie  seul ;  presque  toujours  il  est  associe  a  la  cuve  aux  autres 
cepages   de  la    region.   —    Voici  neanmoins   quelques  analyses  de    Cinsaut  pur.  ^ 


ANALYSES    DE   VINS    DE   CINSAUT    : 

STATION     OENOLOGIQUE     DE     L'niiRAULT     (m.     L.      ROOs) 


Annees 1890  1890  1890  1895 

Origine Montpcyroux        St-Goorges  d'Orquos       Castoliiau-lo-Lcz     Poussaii 

Porte-grefTe riparia  »  »  » 

Vin  d'une  null. 

Densite  Ji  15« 0.9960  0.9900  0.9964  0.991-2 

Alcool  en  volume  »/o 8"9  10»5  S^H  lOo't 

Extrait  sec  h  100° par  litre  19^09  22k'0  ITp'OO  20»'();1 

—       Iloudart —  17.00  20.8  13, (H)  21.30 

Extrait  sec  dans  le  vide —  23.70  2:j.60  17.00  .27.40 

Rotation  polarimetrique —  0  — 2'>-2  0  » 

Sucre  reducteur  en  glucose. .  .          —  traces  4.40  traces  » 

Sulfate  de  potasse —  0.52  traces  0.28  .36 

Creme  de  tartre —  4.20  3.06  2.80  3.40 

Matieres  minerales —  1.75  1.75  2.00  2.45 

Alcalinite  des  cendres  en  creme 

de  tartre —  3.20  3.20  3.39  3.95 

Acidite  sulfurique  totale —  4.40  7.70  4.80  5.08 

Tanin —  1.40  1.10  0.90  » 

Per —  >.  O.OIOG  0.0083 

Col<'°(vinocolorimctreSalleron)         —  »                      5"  violet-rouge  2.3  »  .i 

Somme  alcool -)- acide 13.30  15.20  13.00  15.48 

Rapportalcool  extraita  100"  red.  du  Sucre.  3.70  4.50  5.89  4.00 
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DESCRIPTION.  —  SouciiE,  de  vigueur  nioyenne  on  au-dessous  de  la  moyenne  —  (sur 
certains  porlc-greU'es,  Rupeslris  dii  Lol,  Aramon  x  Hnpestris  n*^  2,  ce  manque  de  vigueur 
s'atlenue  ou  disparait  loLalemenl) ;  —  a  port  eLale ;  Ironc  faible ;  ecorce  se  detachant  en 
fines  lanieres. 

Bourgeons,  simples,  peu  renfles,  duveleux  eL  Llanc  verdalre  an  debourrement  tardif; 
jcunes  pousses  d'un  verl  pale,  brillantes,  oil  apparaissent  de  bonne  heure  les  jeunes  grappes 
de  fleurs  d\m  vert  carmine  clair;  jeunes  feuilles  finemenl  el  regulierement  dentees,  a 
mucron  tres  detacbe ;  dun  vert  gai  lave  de  brun  clair  et  luisantes  a  la  face  superieure  ; 
a  duvet  cotonneux  un  peu  roussi  et  un  peu  terne  a  la  face  inferieure. 

Rameaux,  assez  greles,  minces,  fins,  droits  et  cjlindriques,  plutot  courts,  s'allongeant 
seulemenl  dans  les  bons  sols,  demeurant  courts  dans  les  fonds  maigres;  verts  a  peine 
nuances  de  rose  a  I'etat  berbace,  passant  au  rouge  fonce  a  I'aovitement  et  se  fongant 
alors  par  degres  pour  passer  au  rouge  violet  que  recouvre  une  mince  coucbe  de  pruine ; 
presque  lisses,  a  fines  stries  regulieres  et  peu  profondes  ;  a  noeuds  peu  accuses;  a  meri- 
thalles  espaces  ;  bois  dun  vert  assez  fonce  et  mat,  a  moelle  abondante,  jaune  brunatre ; 
diapbragmes  assez  epais,  plan  concaves ;  vrilles  assez  longues,  bifurquees. 

Feuilles,  grandes  ou  sur-mojennes,  aussi  larges  ou  plus  larges  que  longues,  de  carac- 
teres  constants  sur  tout  le  rameau ;  quinquelobees,  a  sinus  profonds  et  arrondis  a  leur 
base  ;  sinus  lateraux  superieurs  aux  deux  tiers  du  limbe,  detacbant  un  lobe  terminal  en 
lance  allongee  en  pointe  et  retrecie  a  sa  base,  avec  parfois  des  sinus  secondaires  vers  la 
pointe  allongee;  ces  sinus  souvent  tangents  ou  reconverts  sur  leurs  bords;  sinus  lateraux 
inferieurs  peu  profonds  et  ouverts ;  sinus  petiolaire  profond,  arrondi  et  ouvert  a  sa  base, 
a  bords  des  levres  tangents  ou  peu  superposes;  dents  en  deux  series  tres  regulierement 
decoupees,  longues  et  aigues,  la  dent  du  sommet  des  lobes  tres  forte  et  tres  allongee  ; 
nervures  fortes,  vertes,  proeminentes  sur  les  deux  faces;  limbe  plan,  assez  epais  mais 
souple  ;  face  superieure  dun  vert  gai  quoique  assez  fonce  et  lustre;  face  inferieure  faible- 
menl  duveteuse,  d'un  vert  mat  et  clair.  —  Petiole  long,  fort,  elargi  a  son  insertion,  un  peu 
canalicule,  formant  angle  obtus  avec  le  limbe.  A  Tarriere-saison,  le  vert  gai  de  la  feuille 
devient  plus  mat  et  sombre  et  le  limbe  se  decolore  en  jaune. 

Fruits.  —  Grappes^  cjlindro-coniques,  grosses,  bien  developpees,  generalement  ailees ; 
a  grains  peu  serres;  a  pedoncule  mince,  long,  cassant  sans  difiiculte  sous  la  pression  du 
doigt ;  a  pedicelles  vert  clair,  egalement  freles  et  longs ;  pinceau  long,  faiblement  envine. 
—  Grains^  gros,  ovoides,  pointus  avant  la  veraison,  devenant  ensuite  oblongs;  s'egrenant 
parfois  apres  maturite  complete;  d'un  noir  violace  intense  reconverts  de  pruine  et  fieuris ; 
a  cbair  juteuse,  tres  sucree,  a  saveur  legerement  relevee,  d'un  gout  special  et  caracte- 
ristique ;  a  peau  ferme,  craquant  sous  la  dent;  graines  2  a  3,  longues  et  d'un  brun  acajou 
fonce. 

Prosper  Gervais. 
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CEILLADE 


Synonymie.  —  OEillade,  Ulliade,  Ouillade  (Herault,  Gaud,  Aude,  Pyrenees-Orien- 
tales,  BoLiclies-du-Rhone,    Var).  —  Auagnan  noir,  Araignan  noir  (Vaucluse), 

Observations.  —  h'OEillade  est,  comme  le  Ginsaut,  un  cepage  de  la  region  mediter- 
raneenne  :  ils  se  ressemblent  assez  pour  avoir  ele  constammenl  confoudus  run  et  I'aulre  ; 
ce  sont  des  freres  jumeaux,  encore  qu'ils  n'appartiennent  pas  au  nieme  type.  L'LSiillade 
est  cependant  inferieure  au  Ginsaut;  elle  est  d'une  fertilite  nioins  reguliere,  moins  soutenue  ; 
elle  debourre  de  nieilleure  heure,  et  murit  un  pen  plus  tard  ;  elle  est  plus  sujette  a  la  cou- 
lure  et  soufFre  plus  que  lui  des  coups  de  soleil  et  du  grillage  durant  les  grosses  chaleurs  de 
Tele.  Elle  est  beaucoup  moins  cultivee  que  le  Ginsaut.  aujonrdliui  du  moins,  ear  autrefois 
les  deux  cepages  etaienl  pour  ainsi  dire  planLes  iudifferemmt  et  coucurremment  dans  toutes 
les  vignes  de  coteaux  du  Midi;  tons  deux  j  jouissaient  de  la  menie  faveur. 

La  refection  du  vignoble  sur  des  bases  nouvelles  a  ete  le  point  de  depart  d'une  utilisa- 
tion ditlerente  de  nos  cepages  indigenes  :  on  en  a,  a  tort  ou  a  raison  —  sou  vent  a  tort  — 
elimine  un  certain  nombre;  on  a  soigneusement  selectionne  les  autres  ;  et  celte  selection, 
qui  a  porle  aussi  bien  sur  la  variete  meme  que  sur  la  qualite  des  bois  employes  au  greffage, 
n'est  pas  sans  avoir  exerce  une  influence  considerable  sur  I'orientalion  du  vignoble  recon- 
stitue,  sur  les  resultals  qu'il  a  produits  :  elle  entre  pour  une  bonne  part  dans  Taccroissement 
de  production  qui  marque  d'un  trait  si  caracteristique  revolution  de  nos  vignes  greffees. 

Dans  ce  mouvemenl,  au  milieu  de  ces  preoccupations  et  de  ces  recberches,  TOl^^illade  a 
^te  quelque  pen  delaissee  au  profit  de  son  heureux  rival,  le  Ginsaut;  cette  preference 
consacre  la  superiorile  de  ce  dernier.  La  plupart  des  observations  que  nous  avons  presen- 
tees pour  le  Ginsaut  s'appliquent  egalement  a  rCKillade  :  menies  aj^titudes,  memes 
exigences,  memes  soins  culturaux. 

La  fructification  del'd^illade  est  generalement  bonne;  neanmoins,  elle  coule  parfois  de 
fa^on  assez  grave,  nolamment  les  annees  oil  la  floraison  est  accompagnee  de  brouillards  et 
d'bumidiles  persistantes.  Les  raisins  sont  gros  et  beaux,  moins  delicats  cependant,  moins 
finement  releves  que  ceux  du  Ginsaut ;  ils  donnent  un  vin  estime  pour  sa  finesse  et  son 
moelleux,  mais  de  couleur  rouge  vif,  peu  foncee. 

BIBLIOGRAPHIE.  —  Voir  Cinsaul.  •  - 


330 


AMPELOGRAPHIE 


Voici  deux  analyses  de  vin  d'CEillade,  recolle  aCeyras  (Heranlt),  en  1897,  dressees  par 
la  Station  oenologique  de  ce  deparlement  : 
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L'Q^illade  est  d'line  incontestable  anciennete  :  Magnol  la  cite  dans  son  Botanicum 
Monspeliense  (1686)  sous  le  nom  d'Ouliade.  Apres  lui,  Bosc  en  parle  avec  eloges  : 
((  Ulliade,  dil-il,  en  parlant  de  noire  cepage,  tres  hatif;  vin  noir,  tres  doux,  liquoreux,  de 
bonne  qualiLe.  » 

L'CSlillade  est  un  cepage  vigoureux,  a  debourrement,  a  floraison,  a  maturile  (2'^  epoque) 
precoces;  a  sarments  assez  longs,  semi-eriges,  dun  rouge  brun  ;  a  feuillage  abondant,  dun 
vert  assez  fonce,  bien  dentele,  a  feuilles  plus  grandes,  plus  consistantes,  mais  nioins 
regulieres  que  celles  du  Cinsaut;  a  fruits  gros  et  abondants,  charnus,  tres  sucres  et 
agreables  au  gout. 

Sous  le  nom  d'(J^]iLLADE  blanche,  et  les  synonymies  de  Picardan^  Piquardan,  Gallet, 
Araignan  hlanc,  Milhaud  hlanc ,  H.  Mares'  a  signale  un  cepage,  autrefois  cultive  dans 
le  Languedoc  et  surtout  la  Provence,  cite  par  Olivier  de  Serres  et  Garidel,  et  qui  ne  se 
retrouve  presque  plus  dans  le  vignoble  meridional.  Les  caracteres,  dit  Mares,  sont  assez 
semblables ;  c  les  raisins  se  ressemblent  a  la  couleur  pres;  le  goiit  de  ceux  du  Picardan  est 
tres  fin,  tres  doux  et  releve  d'un  leger  gout  de  muse  qui  le  rend  agreable,  mais  tres 
rassasiant;  les  sarments  sont  plus  eriges,  leur  bois  un  pen  plus  clair,  le  vert  des  feuilles 
plus  jaune,  leurs  decoupures  plus  profondes  ».  Deja,  FOi'dium  avait  fait  eliminer  ce 
cepage  avant  la  crise  pbylloxerique,  on  n'en  retrouve  plus  aujourd'hui.  Les  anciens  vins 
de  Picardan  sont  actuellement  produits  par  la  Clairelte  blanche. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  de  moyenne  vigueur,  tronc  assez  fort,  court  et  trapu ;  port 
semi-erige  ;  ecorce  dense  et  serree  en  fines  lanieres. 

Bourgeons,  gros,  ramasses,  a  peine  pointus,  d'un  gris  acajou,  a  fortes  bractees;  duve- 
teux,  a  longs  poils  blanchatres  au  debourrement  assez  hatif;  jeunes  grappes  de  fleurs  en 
pomme  de  pin,  vert  clair,  pointilles  de  rose;  jeunes  feuilles  en  lance,  avec  dents  indiquant 
les  lobes  et  a  mucron  jaune  tres  apparent,  d'un  vert  clair  jaunatre,  et  lustrees  sur  les  deux 
faces. 

Rameaux,  de  longueur  plulotfaible,  grosseur  moyenne,  cylindriques,  un  peu  sinueux  au 
niveau  des  noeuds;  d'un  vert  rose  clair  a  I'etat  herbace ;  d'un  rouge  acajou,  a  fond  mat 
et  peu  pruine  a  Taoutement;  merithalles  de  longueur  moyenne  ou  courts,  a  slries  regu- 
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lieres  peu  profondes,  a  bois  dur,  d'un  vert  terne,  a  moelle  pen  epaisse,  ncnuls  assez  ren- 
fles,  sub-aplatis;  diaphragmes  epais,  plan  concave;  vrilles  fortes,  mais  courtes,  hi  ou  tri- 
furques. 

Feuilles,  nn  peu  plus  longnes  que  larges,  de  dimensions  moyennes  ou  sur-mojennes  ; 
quinquelobees,mais  moins  iinement  decoupees  dans  leur  ensemble  qnecelles  duCinsaut,  et 
a  limbe  un  peu  et  largement  tourmente;  lobe  terminal  separe  par  deux  sinus  lateraux 
superieurs  assez  profonds,  mais  presque  toujours  ouverts,  ce  lobe  en  lyre  tres  elargie  en 
son  centre  porte  souvent  vers  le  sommet  deux  petits  sinus  complementaires;  sinus  late- 
raux inferieurs  peu  profondementdecoupes ;  sinus  basilaire  profond  en  V,  a  bords  tangents 
ou  superposes;  limbe  plus  mince  et  plus  souple  que  celui  du  Cinsaut;  nervures  fines  et 
assez  proeminentes,  vertes ;  face  superieure  dun  vert  gai  assez  fonce;  face  inferieure  d'un 
vert  clair,  duveteuse,  mais  a  poils  pen  denses  ;  dents  en  deux  series  moins  acuminees  et 
moins  regulieres  que  celles  du  Cinsaut.  —  Petiole  fort,  de  longueur  mojenne,  un  peu 
elargi  a  son  embase,  formant  angle  aigu  avec  le  plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes  sur-moyennes  ou  assez  grosses,  tronconiques,  ailees,  et  parfois  a 
deux  ailes  assez  fortes;  a  grains  laches;  pedoncule  court  et  fort,  semi-ligneux  a  son  inser- 
tion ;  pedicelles  longs,  verts,  a  gros  bourrelet  lisse ;  petit  pinceau  bien  adherent  et  faible- 
ment  aminci.  —  Grains  gros,  oblongs,  moins  nettement  ovoides  que  ceux  du  Cinsaut ; 
d'un  beau  noir  violace,  tres  pruines,  fermes  et  croquants;  peau  d'epaisseur  moyenne  et 
elastique ;  chair  juleuse  et  sucree,  saveur  speciale  moins  accusee  que  celle  du   Cinsaut. 

Prospeu  Gervais. 


CARIGNANE 


Synonymie.  —  Caiugnan,  Cahignane  noiuf.,  Ci!I(,nane,  Bois  dur,  Plant  d'Espagne, 
Catalan  (Herault  et  Aiide).  —  Calignan,  Crinana  (C*^  Odarl).  — Monestel,  Mounesteou, 
Grenaciie  du  bois  dur,  Plant  de  Ledenon  (Var,  A.  Pellicot).  —  Carignane  violette, 
Carignane  mouilla  (Aude).  —  Mataro  (Card).  —  Babounenc,  Babonenc(?)  (Alpes- 
Maritimes).  —  Roussillonen,  Bois  de  Fer.  —  Carinena,  Tinto  (Espagne).  —  Planta 
(Valence),  Blauer  Garignant  (Baho)^  Blaue  Sopatna  [Triimmer  in  G(jethe). 

Observations.  —  La  Carignane  exisle  dans  le  vignoble  mediterraneen  depuis  una 
epeqiie  tres  ancienne  qu'il  est  difficile  de  preciser.  Elle  est  venue  d'Espagne  tres 
probablement  vers  le  xii^  siecle  ;  son  berceau  semble  avoir  ete  la  ville  de  Carinena.,  en 
Aragon.  La  Carignane  a  ete  cultivee  d'abord  dans  les  deparlements  des  Pyrenees-Orien- 
tales  et  de  I'Aude ;  ensuite  sa  culture  s'esl  etendue  dans  THerault,  le  Card  et  la  Provence. 

C'est  actuellement  dans  les  Pyrenees-Orienlales  et  surtout  dans  ce  departement  de 
I'Aude  que  Ton  trouve  proportionnellement  les  plus  grandes  plantations  de  Carignane, 
Aussi  peut-on  dire  que  si  THerault  est  le  pays  de  I'Aramon,  TAude  est  celui  de  la 
Carignane.  II  n'est  pas  rare  merae  de  rencontrer,  dans  ce  departement,  de  vignobles 
entierement  constitues  en  ce  cepage.  Les  viticulteurs  de  THerault  et  du  Card  ne  font  pas 
a  cette  vigne  une  place  aussi  large,  et,  en  Provence,  la  Carignane  ne  se  rencontre  guere 
qu'associee  aux  autres  cepages  de  la  region. 

La  Carignane  est  un  cepage  d'une  grande  valeur ;  c'est,  apres  TAramon,  la  variete  de 
vigne  qui  offre,  pour  la  region  niedilerraneenne,  le  plus  d'interetpratique.  Ses  qualites  sont 
tres  remarquables  et  remportent  sur  ses  defauts. 

La  Carignane  est  une  vigne  vigoureuse  qui  utilise  aussi  bien  les  terrains  de  coteau  que 
ceux  de  plaine  ;  dans  les  sols  sees,  elle  donne  de  bien  meilleurs  resultats  que  I'Aramon. 
Son  rendement  est  par  suite  variable.  Cultivee  dans  les  teri-es  de  coteau  seclies,  elle  produil 
de  40  a  60  hectolitres  de  vin  par  hectare ;  dans  les  terrains  frais  et  profonds,  son  ren- 
dement atteint  et  depasse  facilement  100  et  meme  150  hectolitres.  Elle  se  met  a  fruit  de 
bonne  heure,  des  la  deuxieme  feuille ;  sa  ferlilite  est  done  precoce.  II  n'est  pas  necessaire 
de  tailler  la  Carignane  along  bois  pour  avoir  de  grosses  recoltes.  C'est  la  taille  courte  qui 
lui  convient  et  on  ne  devra  conserver  aux   coursons  deux  bourgeons  an  plus.   Dans  les 


BIBLIOGRAPHIE.  —  C"'  Odart  :  Ampelographie  uuiverselle  (187i,  p.  513).  —  V.  Pullut  :  Mille 
varietes  de  vignes  (1888,  p.  60).  —  A.  Pellicot  :  Le  vigiieron  proven^al  (1866,  p.  74).  —  H.  Marks  : 
Cepages  de  la  region  meridionale  ( 1890,  p.  52).  —  G.  Foijx  :  Coups  de  viticulture  ( 1895,  p.  158). 
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milieux  sees,  les  coiirsons  seronl  meme  toujonrs  tailles  sur  un  bourgeon  franc.  La 
laille  longue,  nous  Favons  observe  bien  souvent,  aftaiblit  beaucoup  la  Carignane  ;  ce 
mode  de  taille  Irop  frequemment  repele  amene  le  deperissement  et  meme  la  mort  de 
beaucoup  de  souches. 

La  Carignane  n'est  pas  tres  exigeante ;  elle  se  contente  d'un  sol  maigre  et  fume 
parcimonieusemenl,  mais  elle  sail  se  monLrer  reconnaissante  quand  on  lui  applique  des 
fumures  inlensives.  Kile  acceple  aussi  des  fagons  culLurales  sommaires  el  ses  sarments 
eriges  facililent  beaucoup  les  labours  et  les  binages.  La  Carignane  se  plait  dans  les  terrains 
argileux  qu'elle  utilise  mieux  d'ailleurs  qu'aucun  autre  cepage,  mais  elle  exige  alors  des 
labours  d'biver  profonds  et  des  binages  repetes  au  printemps  et  en  ete. 

La  Carignane  est  pen  difficile  sous  le  rapport  du  climat;  elle  ne  craint  pas  le  froid  de 
I'hiver  et  ses  bourgeons,  qui  evoluent  tard  au  printemps,  sont  pen  sujets  aux  gelees 
blanches.  Toutefois,  on  a  remarque  que  c'est  surtout  sur  le  littoral  mediterraneen  et  meme 
a  peu  de  distance  de  la  mer  que  ses  fruits,  de  3''  epoque,  murissent  le  mieux  et  que  ses 
recoltes  sont  les  plus  abondantes.  Mais  la  Carignane  redoute  le  vent  surtout  lorsque  les 
rameaux  sont  jeunes  ;  dans  les  milieux  peu  abrites,  le  vent,  quand  il  est  fort,  decolle 
les  sarments  et  occasionne  parfois  de  veritables  degats.  Cependant,  dans  les  regions  oii  le 
vent  souffle  souvent  avec  violence,  comme  dans  le  Narbonnais  par  exemple,  la  Carignane 
eprouve  tres  peu  de  dommage;  la  les  sarments,  habitues  au  vent,  s'inclinent,  se  coucbent 
et  ne  se  detachent  pas. 

A  cote  des  qualites  que  nous  venous  d'enumerer,  la  Carignane  possede  aussi  des  defauts 
aerieux  qu'il  importe  de  signaler.  Ainsi,  elle  est  tres  sensible  aux  maladies  cryptogamiques, 
et  notamment  au  Charbon  ou  Anthracnose,  a  FOidium  et  au  Mildiou.  Le  Charbon,  dans 
certains  milieux  bas,  envahit  les  fruits  dont  il  amene  la  chute  et  les  sarments  dont  il  arrete 
le  developpement.  Des  Iraitements,  dans  ce  cas,  s'imposent.  II  est  vrai  que  sur  les  coteaux, 
et  dans  la  vraie  region  de  la  Carignane,  cette  maladie  est  plutot  rare.  Mais  c'est  sur  la 
Carignane  que  le  Charbon  fut  signale  pour  la  premiere  fois,  en  France,  ])i\v  Dunal  et 
Esprit  Fabre.  L'Oidium  trouve  dans  la  Carignane  un  milieu  des  plus  favorables  a  son 
developpement;  ce  cepage  est  inconteslablement  le  plus  sensible  a  cette  atfeclion  cryj)to- 
gamique.  Aussitot  que  les  rameaux  apparaissent,  on  voit  sur  les  jeunes  feuilles  la  presence 
du  mal ;  des  soufrages  energiques  et  reiteres  sont  done  obligatoires.  L'Oidium  envahit 
aussi  les  sarments  et  les  raisins  qu'il  desseche.  II  est  rare  meme  de  ne  pas  trouver,  dans 
une  vigne  de  Carignane  bien  traitee  contrc  I'O'idium,  quelques  souches  envahies,  et,  sur 
ces  souches,  la  maladie  se  perpetue  et  reapparait  tons  les  ans  si  on  n'emploie  des  remedes 
energiques. 

Le  Mildiou,  aussitot  sa  presence  constatee  en  France,  ne  tarda  pas  a  apparaitre  sur  la 
(Carignane  qui  se  montra  tout  de  suite  un  des  cepages  les  plus  sensibles  a  son  action.  A 
Felat  jeune  surtout,  les  feuilles  sont  facilement  envahies  et  les  raisins,  que  le  Mildiou 
attaque  au  moment  de  la  floraison,  ne  tardent  pas  a  brunir,  a  se  recroqueviller  et  a  se 
dessecher.  Vers  la  fin  de  Fete,  ce  sont  alors  uniquenient  les  feuilles  qui  sont  atteintes  et 
qui  tombent;  la  maturite  des  fruits  dans  ce  cas  se  fait  mal,  reste  incomplete.  Des  sulfa- 
(ages  energiques,  preventifs  et  nombreux,  sont  done  indispensables. 

Le  Carignane  redoute  aussi  la  Pourriture  grise  qui  envahit  tres  rapidement  les  fruits  au 
moment  de  la  maturite.   Dans  Fespace  de  quelques  jours,   si  Ion  n'y  prend  garde,  les 
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raisins  se  couvrenl  de  nioisissures.  Anssi,  dcs  que  les  fruits  soul  niurs  faul-il  les  cueillir;  si 
on  differe  la  vendange,  on  risque  de  perdre  une  pai'Lie  de  la  recoUe. 

Les  insectes  allaqucnL  pen  la  Carignane  donl,  la  feuille  est  peut-elre  trop  coriace  et  le 
Lois  trop  dur.  Gependant  la  Pyrale,  dans  les  plaines  decouverles,  ne  la  respecte  pas.  Mais 
ni  TAllise,  qui  conipromet  souvent  TAramon,  ni  la  Goclijlis,  ni  rAtlelabe,  ni  la  Cochenille 
ne  lui  eausent  des  degals  importants. 

La  Carignane  occupe  dans  les  regions  sableuses  et  dans  les  vignobles  submerges  une 
place  plnlot  petite.  Dans  ces  milieux,  on  lui  a  prefere  I'Aramon  et  le  Petit-Bouschet.  C'est 
done  par  le  grellage  surtont  que  la  Carignane  s'est  propagee.  Kile  accepte  d'ailleurs  comme 
porle-grelFe  le  Riparia  et  meme  la  phipart  des  cepages  americains  utilises  dans  le  Midi.  Sur 
Rupestris  du  Lot,  la  Carignane  acquie'rt  meme  une  grande  vigueur  et  produil,  taillee  gene- 
rensement,  une  abondante  reeolte;  les  Rerlandieris  purs  on  ses  liybrides  sont  de  mer- 
veilleux  porte-grelTes  pour  la  Carignane,  superieurs  a  tons  les  autres. 

La  Carignane  ne  doit  pas  etre  melangee  dans  une  meme  parcelle  avec  d'autres  cepages, 
a  cause  principalement  des  soins  speciaux  qu'elle  reclame.  Autrefois,  on  I'associait  volon- 
tiers  au  Morrastel,  a  I'Espar  et  meme  an  Grenaclie,  dont  Tepoque  de  maturite  est  peu 
diflerente.  Aujourd'hui  dans  les  plantations  nouvelles,  on  observe  mieux,  a  bon  droit,  le 
principe  de  la  specialisation  des  cepages  et  on  reserve  par  suite  a  la  Carignane  une  place  a 
part. 

Le  vin  produit  par  la  Carignane  est  absolument  remarquable ;  il  est  colore,  alcoolique 
et  fruite.  R  possede  anssi,  comme  dit  le  commerce,  du  corps,  de  la  mache,  de  la  vinosite. 
En  vieillissant,  il  perd  sa  couleur  et  acquiert  un  bouquet  tres  agreable.  C'est  avec  la 
Carignane,  associee  au  Grenaclie  on  seul,  que  Ton  fait  dans  le  Minervois  et  les  Gorbieres 
ces  vins  de  coupage  si  parfaits  et  que  le  commerce  recherche  tant.  Sur  les  coteaux,  le 
vin  obtenu  ne  mancpie  pas  de  finesse  et  d'astringence  surlout  quand  la  cueillette  a  lieu 
avant  la  complete  maturite  des  fruits  et  que  le  cuvage  se  prolonge  peu.  La  vinification 
de  la  vendange  de  Carignane  ne  comporte  aucun  traitement  special.  Le  mout  presente 
une  composition  bien  ecjuilibree.  Lorsque  Tetat  des  raisins  est  normal,  que  ni  les  maladies 
cryptogamiques,  ni  la  Pourriture  grise  n'ont  fait  leur  apparition,  on  pent  faire  avec  la 
Carignane  de  rexcellent  vin  sans  avoir  recours  au  platrage  on  a  Tacidification  directe. 
Evidemment,  la  composition  du  vin  varie,  comme  le  rendement  d'ailleurs,  avec  la  nature 
du  sol  et  les  soins  culturaux  apportes.  Voici  quelques  resultats  analytiques  qui  pre- 
cisent  ces  variations,  ils  nous  ont  ete  communiques  par  M.  Le  Semichon  : 


Alcool 

Extrait  a  100° 

Acidite  totale 

Cendrcs  totoles 

Creme  de  tarlre 

Acide  tartrique  total 

Sommc  alcool  -|-  acide 

Rapport  alcool -extrait 

Les  vins  de  Carignane  de  haut  titre  sont  durs  et  s'eclaircissent  lentement;  leur  intensite 
colorante  augmente  apres  le  decuvage  qui  ne  doit  pas  trop  se  prolonger  sous  peine  d'avoir 


VIN    DE    COTEAU 

VIN   DE   PLAINE 

1203 

904 

23.4 

19.9 

4.6 

0.5 

2.42 

2.64 

3.12 

3.79 

2.15 

3.08 

16.83 

14.9 

4.2 

3.76 
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des  vins  d'une  aprete  desagreaLle.  Le  coupage  du  vin  de  Garignane  avec  le  vin  d'Aramoii 
est  avantageux ;  ce  dernier  vin  se  trouve  considerablement  ameliore.  G'est  generalement 
vers  le  12  sepLembre  que  la  Garignane  murit  ses  fruits  dans  le  Bas-Languedoc ;  c'est  done 
a  ce  moment  qu'il  faut  proceder  a  la  cueillette.  En  cas  de  pluies,  il  faut  hater  la  vendange 
pour  eviter  la  Pourriture. 

On  pent  done  dire  que  la  Garignane  est  un  cepage  des  plus  precienx  qui,  malgre  sa  faible 
resistance  a  FOidium  et  au  Mildiou,  rend  a  la  viticvilture  meridionale  de  tres  grands 
services.  Son  adaptation  a  tons  les  sols,  sa  fertilite  a  la  fois  precoce  et  reguliere,  sa  vigueur 
et  sa  resistance  a  la  secheresse,  la  valeur  incontestee  de  son  vin  lui  assurent  une  place 
preponderante  dans  les  vignobles  de  la  region  mediterraneenne. 

Enfm,  ce  cepage  est  pour  tous  les  climats  chauds  et  sees  le  plus  parfait  a  faire  dominer 
dans  I'encepagement;  il  en  est  ainsi  pour  I'Algerie  et  la  Tunisie  ou  il  forme  la  base  de 
beaucoup  de  vignobles  et  oil  il  est,  avec  raison,  le  cepage  predominant,  d'autant  que  les 
defauts  qu'il  a  sous  les  climats  les  plus  humides  n'entravent  pas  sa  vegetation  et  sa  ferti- 
lite. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  vigoureuse;  a  port  erige,  de  longue  duree  ;  tronc  gros  et 
fort;  ecorce  grossiere  se  detachant  par  larges  plaques  et  d'un  gris  fonce. 

Bourgeons,  souvent  doubles,  gros,  tres  apparents  et  trapus,  violaces;  bourgeonnement 
tardif,  blanchatre;  jennes  feuilles  epaisses,  allongees,  a  dents  d'un  jaune  clair  sous  le  duvet 
blanc  tres  abondant  piuncipalement  a  la  face  inferieure  ;  jennes  grappes  de  fleurs  a  longues 
bractees  gris  violace,  et  a  poils  brun  blanchatre  denses. 

Rameaux,  tres  vigoureux,  gros,  longs,  droits,  cjlindriques,  assez  ramifies  ;  d'un  rouge 
clair  et  assez  luisants  a  I'etat  herbace,  d'un  brun  vineux  mat  a  I'aoutement,  et  pruineux  ; 
stries  larges,  peu  regulieres  et  fusionnees,  peu  profondes ;  merithalles  plutot  courts,  sur- 
tout  vers  la  base  dn  sarment,  plus  allonges  aux  extremites,  mais  jamais  longs  (excepte 
sur  Rupestris  du  Lot);  bois  dur,  epais,  d'un  vert  mat  fonce;  moelle  assez  abondante  ; 
noeuds  regulierement  renfles,  mais  pas  tres  proeminents;  diaphragmes  epais,  plans;  vrilles 
discontinues,  tres  fortes,  ligneuses,   larges,  bi  ou  trifurquees. 

Feuilles,  tres  grandes,  plus  longues  que  larges,  quinquelobees,  a  sinus  lateraux  supe- 
rieurs  decoupes  profondement,  mais  tres  etroits,  parfois  courts,  et  longs,  a  levres  tan- 
gentes,  avec  forte  depression  dans  la  region  de  ces  sinus  qui  plisse  le  limbe ;  sinus  late- 
raux inferieurs  peu  profonds,  indiques  seulement  par  une  plus  grande  echancrure  en  V  ; 
sinus  petiolaire  profond  en  V  peu  ouvert,  pEu>fois  a  bords  superposes  par  suite  du  plisse- 
raent  de  la  feuille;  limbe  tres  epais,  consistant  et  coriace,  fortement  bulle  en  divers  sens, 
surtout  suivant  les  nervures  principales,  bulle  et  phsse  ;  face  snperieure  d'un  vert  intense, 
sombre  ;  face  inferieure  d'un  vert  plus  clair,  mat,  avec  duvet  lanugineux  plus  epais  sur 
les  grandes  feuilles,  plus  doux  et  blanchatre  sur  les  petites  feuilles;  nervures  fortes,  tres 
proeminentes  sur  les  deux  faces,  vertes  avec  I'origine  des  nervures  secondaires  debordant 
sur  le  plan  du  limbe  plisse,  bulle  a  leur  niveau  ;  dents  en  deux  series,  nettement  et  assez 
profondement  decoupees,  acuminees.  —  Petiole  fori,  tres  elargi  et  aplali  a  son  insertion, 
long,  formant  un  angle  aigu  avec  le  plan  du  limbe.  Les  feuilles  se  teintent  de  rouge  avant 
la  defeuillaison  et  se  colorent  parfois  entierement  de  rouge  violace  a  I'arriere-saison. 
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Fiti'iTS.  —  Gruppes,  insc'rees  vers  la  base  du  sarment,  des  la  2*'  feuille ;  au  nombre  de 
deux  ;i  Irois  a  pai'Lir  dvx  2*^'  bourgeon;  grosses  on  sur-moyennes,  de  200  a  600  grammes, 
parl'ois  1  kilogr.;  e)'lindroeoniques  ;  aileronnees,  mais  a  ailes  IrescourLes  el  pen  delachees, 
s'elargissanl  ainsi  a  la  base  ;  forlement  lassees  et  compacles  ;  ratle  forte,  a  pedicelles  courts, 
gros,  a  bourielel  aplati  el  epais,  verruqueux  ;  pedoncule  court,  fort,  ligneux  el  Ires  dur  a 
son  insertion;  grains  pen  adberents  et  laissanl  un  fort  pinceau  colore  en  rouge  vineux; 
nombreux  grappillons.  —  Grains,  de  grosseur  moyenne,  sub-sphei'iques  on  spheriques, 
souvent  entremeles  de  grains  verts,  i'ermes  jusqu'au  moment  de  la  maturite,  puis  mous; 
d'un  rouge  violace  fonce  el  mat  par  suite  de  I'abondante  tleur  qui  les  reconvre  ;  peau 
epaisse,  coriace  et  astringenle  ;  jns  sucre,  a  saveur  pen  relcvee,  incolore ;  graines  de  2  a  4 
pelites,  allongees,  d'un  brun  acajou  tres  fonce. 


CARIGNANE   GRISE 


La  Carignane  est  un  cepage  fixe  depuis  longtemps  ;  elle  se  reproduit  par  bonture  et  par 
greffage,  identiqne  a  elle-meme;  on  observe  Ires  pen  de  variations  du  type  d'une  region 
a  une  autre ;  il  n'y  a  pas  plusieurs  races  reelles  de  Carignane  noire ;  il  existe  cependant 
quelques  types  a  feuilles  plus  cotonneuses,  plus  epaisses  comme  pour  TAramon. 

JVIais  les  variations  par  bourgeons  se  rencontrent  cbez  la  Carignane  comme  chez  toutes 
les  varieles  anciennemenl  cultivees;  les  variations  ont  surtout  ete  distinguees  par  la  couleur 
des  raisins,  et  quoique  ces  gammes  de  coloration  sont  moins  frequentes  pour  ce  cepage 
que  pour  d'autres,  tels  TAramon,  le  Terret,  I'Aspiran,  elles  se  sont  cependant  produites 
et  ont  ete  fixees  par  selection  des  boutures. 

La  Carignane  grise  a  ete  signalee  par  M.  Barbul,  professeur  departemental  d'agriculture 
de  I'Aude,  qui  a  rapporte  qu'un  viticnltenr  de  TAnde,  M.  Aloi's  Combettes,  avail  remar- 
que  vers  1892,  dans  I'une  de  ses  vignes  de  Salleles-d'Aude,  un  pied  de  Carignane  noire 
qui  portait  sur  I'un  de  ses  bras  des  raisins  gris.  Apres  quelqnes  annees  d'observalion,  en 
1896,  M.  Combettes  se  decida  a  multiplier  par  le  grefTage  cette  variation  par  bourgeon. 
Aujourd'hni  cet  habile  viliculteur  possede  plusieurs  milliers  de  pieds  de  Carignane  grise 
bien  fixee. 

M.  Barbul,  qui  a  etudie  sur  place  la  Carignane  grise,  en  decrit  ainsi  les  caracteres 
essentiels  :  grappe  de  longueur  moyenne,  presque  toujours  fortement  ailee,  assez  serree 
et  portee  par  nn  assez  long  pedoncule  ;  les  grains  sont  reguliers,  moyens,  a  forme  ovoide, 
a  peau  epaisse,  d'une  coloration  gris  lilas,  a  jus  complelement  incolore  et  d'une  saveur 
fort  agreable ;  maturation  assez  tardive,  se  produisant  7  a  8  jours  apres  ceux  de  la 
Carignane  noire;  rendement  Ires  satisfaisant;  le  vin  est  Ires  nettement  blanc  sans 
tendance  a  virer  au  jaune,  fin,  bouquete  et  alcoolique.  La  Carignane  grise  pourrait 
done,  comme  I'Aramon  gris,  etre  utilise  par  les  viticulteurs  qui  produisent  des  vins 
blancs. 
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LaCAHiGNANK  liLANGiiE  a  die  to 111  d'abortl  iiuli([iice  par  M.  le  D'"  Despetis,  en  Janvier  JOOO, 
dans  la  Uevue  de  viticulture.  M.  Despeiis  avail  consLale  sur  des  pieds  de  Garignane  grise, 
une  varialion  de  bourgeon  a  raisin  loul  a  fail  blanc  el  pouvanl  rivaliser,  conime  ferlilile, 
avec  la  Carignane  noire.  M.  A.  Gombeltes  avail  observe  aussi  sur  des  soucbes  de  Gari- 
gnane grise,  an  moment  des  vendanges  de  1900,  des  raisins  absohimenl  blancs.  II  s'em- 
pressa  de  mullipHer  par  le  grefFage  les  sarmenls  portanl  ces  raisins.  M.  Gombettes 
oblinl  ainsi  une  variele  de  Garignane  blanche.  Aujourd'hui  celle  variete  parait  lixee ; 
elle  esl  vigoureuse  el  assez  ferlile. 

Les  Cnri(jnnne.s  (jrise  el  blanche  son[  encore  Ires  pen  repandues;  elles  ne  possedent  pas 
des  qualiles  absolunient  remarquables  et  leur  inlerel  pralique  parail  pen   important. 


B.  Ghauzit. 


BOMBING 


Synonymie.  —  Bombino  blanc  :  Cola  xAMiiURHO,  Calatammurko,  Colatammurro  ou 
Cola  tamburo  (en  Basilicala  :  lUioti,  Avigliano,  Baragiano,  Picerno,  Campomaggiore,  etc. ; 
dans  la  prov.  de  Bari  :  Ruvo,  Terlizzi,  Andria).  —  Bombino  bianco  ou  Bommino 
(prov.  de  Foggia,  principalement  aux  environs  de  S.  Severo).  —  Bambino  ou  Bammino 
(prov.  d'Avellino,  env.  d'Ariano),  a  Palo  del  GoUe  (Bari),  a  Trepuzzi  (Lecce) ;  dans  la 
province  de  Campobasso  (BelmonLe,  Bonefro,  Gampochiaro).  —  Bambino  peloso 
gentile  (MonLecalvo-Irpino) .  —  Bambino  ou  Bianco  talamo  (Garpinone,  prov.  di  Gam- 
pobasso)? —  Buonvino  bianco  (prov.  de  Gaserta  :   Arce,  Sora,  Tora  ;  prov.  de  Benevent ; 
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prov.  de  Campobasso  :  Bagnoli  del  Trigiio,  Caccavone,  Campobasso,  etc.).  —  Rutta  pal- 
MENTO  [Fonsecn).  —  Zapponaha  hianca  (Barlelta)  ?.  —  Hambinone  (Caiazzo)?. 

Bombino  noir.  —  Ce  cepage  comprend  aussi  une  variele  noire  ajant  a  peu  pres  les 
memes  noras  que  I'auLre;  on  Fappelle  :  Cola  tambuko  nero  (Buoli,  oii  il  est  peu  cultive). 
—  Bombing  neiio,  Buonvino  nero  (prov.  de  Campobasso).  Vu  le  peu  d'iniportance  de  la 
variete  noire,  je  n'en  ai  pas  fait  une  comparaison  avec  la  variete  blanche  qui  est  tres 
repandue. 

Aire  geographique.  —  Ce  cepage  italien  est  largement  cultive  dans  la  province  de 
Foggia  (particulierement  aux  environs  de  S.  Severo  et  a  Lucera),  dans  la  province  de 
Potenza  et  dans  celle  de  Campobasso ;  il  est  moins  repandu  dans  les  deux  autres  Pouilles 
(Bari  et  Lecce),  dans  les  provinces  de  Benevent,  Avellino,  Terra  di  Lavoro  et  peut-etre 
aussi  aux  environs  de  Salerno. 

Le  centre  le  plus  important  de  sa  culture,  dans  les  Pouilles,  est  la  region  de  S.  Severo 
ou  cette  variete  est  appelee  Bomhino  et  constitue  presque  exclusivement  cet  immense 
vignoble  qui  s'est  beaucoup  accru  dans  les  dix  dernieres  annees  et  d'oii  on  tire  une  quantite 
considerable  de  vins  ordinaires  blancs,  alcooliques,  francs  de  gout,  lesquels  ont  jusqu'ici 
alimente  un  important  commerce  d'exportation  en  Autriche-Hongrie. 

Cette  variele  est  egalement  cultivee  sur  le  Gargano  et  a  Lucera,  mais  moins  qu'a 
S.  Severo.  Dans  les  provinces  de  Bari  et  de  Lecce,  on  la  rencontre  (^k  et  la  dans  les 
vignobles,  mais  en  minime  proportion,  associee  a  d'autres  cepagesa  raisins  blancs.  Autre- 
fois, elle  etait  cultivee  dans  une  moyenne  niesure,  il  est  vrai,  aux  environs  de  Barlelta, 
mais  Tavantage  oblenu  avec  les  vins  rouges  tres  colores  et  alcooliques  lui  a  fait  sub- 
stiluer  peu  a  peu  les  cepages  a  raisins  noirs,  et  particulierement  VUva  di  Troin  et  le 
Lagrinia,  employes  a  la  fabrication  de  Fexcellent  vin  de  coupage,  connu  dans  le  commerce 
sous  le  nom  de  vin  de  Barlelta. 

Dans  la  province  de  Basilicata,  sous  le  nom  de  Colatammurro,  elle  est  tres  repandue 
aux  environs  de  Potenza;  on  la  connail  aussi  aux  environs  de  Melfi.  Elle  occupe  une  place 
importante  dans  I'encepagement  des  vignes  et  est  dominante.en  certaines  localites,  prin- 
cipalement  dans  les  terres  legeres,  siliceuses,  provenanl  de  la  desagregalion  des  gres,  oil 
elle  vient  tres  bien. 

Ce  cepage  est  cultive  dans  les  vignobles  avec  FAglianico  (el  autres  varietes,  mais 
celles-ci  tres  restreintes)  auquel  il  est  melange  pour  la  fabrication  du  vin  rouge  de  table 
qui,  pour  cette  raison,  est  d'une  belle  couleur  rubis  clair  ou  cerise,  alcoolique  et  agreable. 
On  s'en  sert  aussi  pour  faire  des  vins  blancs.  II  est  largement  cultive  dans  les  communes 
suivantes  :  Avigliano,  Ruoli,  Pietragalla,  Rapone,  Baragiano,  Caslelgrande,  Accettura, 
Balvano,  Bella,  Corlelo-Perticara,  Campomaggiore,  Genzano,  Miglionico,  Muro-Lucano, 
Melfi,  Picerno,  Palmira,  Pescopagano,  Potenza,  Pomarico,  S.  Felice,  S.  Chirico-Raparo, 
Tito,  Tolve,  Vaglio.  Sous  le  nom  de  Ruonvino  et  de  Rambino  il  est  cultive  aussi  en 
Molise  ou  on  le  melange  avec  des  raisins  noirs;  il  est  egalement  employe  pour  la  pre- 
paration des  vins  blancs. 

D'apres  le  Bollettino  ampelografico  (fasc.  XXI,  p.  18),  il  est  tres  repandu  a  :  Acqua- 
viva,  CoUecroce,  Bagnoli  del  Trigno,  Boiano,  Canavone,  Campobasso,  Campomarino, 
Casalciprano,  Castelluccio,   Acquaborrana,   Castelpetroso,   Civita-Campomarano,    Colle 
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d'Anchise,  FossaUo,  Larino,  Lucilo,  MaLrice,  Monlagano,  Palata,  etc.  II  est  connu  dans 
la  province  de  Cosenza,  a  Rogliano,  oii  il  a  etc  imporle  de  Barletta.  On  le  rencontre 
egalement  dans  la  province  d'Avellino,  aux  environs  d'Ariano  di  Puglia,  snr  les  confins 
de  la  province  de  Foggia,  d'oii  il  ful  probablement  inti-oduit. 

Culture  et  vinification.  —  En  Ponille,  ce  cepage  est  condnit  en  gobelet  avec  deux 
seals  conrsons.  Dans  la  commune  de  S.  Severo,  il  existe  des  vignobles  a  grand  rendement 
composes  exclusivement  de  cette  variete.  Les  vignes  sont  plantees  en  carres  sans 
ecbalas,  ou  soutenues  par  des  pieux  disposes  an  centre  de  ces  carres  a  raison  de  un 
par  groupe  de  quatre  pieds  de  vigne.  Au  sommet  de  cbaque  pieu  sonl  fixes  qnatre  forts 
joncs  ou  quatre  cordes  qui  a  leur  autre  extremite  sont  relies  au  cep  et  I'ensemble  forme 
une  pyramide  a  base  carree.  Le  long  de  ces  sontiens  aeriens  courent  les  rameaux  prove- 
nant  de  chacun  des  qualre  ceps,  lesquels,  lorsqu'ils  sont  en  plein  developpement,  forment 
ainsi  une  sorte  de  cabane.  Dans  cbaque  rangee  oii  se  trouvenl  ces  groupes,  on  laisse  un 
espace  libre  de  deux  en  deux  cabanes;  a  droite  et  a  gaucbe,  les  interlignes  sont  entie- 
rement  libres  pour  rendre  faciles  et  reguliers  les  divers  travaux  de  culture.  Cbaque 
annee  la  place  des  pieux  est  cbangee  de  maniere  que  cbacun  d'eux  reoccupe  a  la 
4^  annee  sa  place  primitive,  apres  avoir  occupe  le  centre  des  carres  adjacents,  ce  qui 
contribue  a  la  bonne  tenue  de  toute  la  surface  du  terrain. 

En  Basilicate,  on  cultive  aussi  a  vigne  basse  ce  cepage,  mais  la  taille  est  differente. 
Sur  cbaque  pied  on  laisse,  selon  sa  vigueur,  un  long  bois  portant  4  a  6  yeux,  lequel, 
apres  le  2^  oeil,  est  plie  en  arc  et  conduit  borizontalement.  II  est  maintenu  dans 
cette  position  par  deux  roseaux  reunis  a  leur  extremite,  dont  I'un  enfonce  dans  le  sol 
est  lie  au  cep  et  soutient  le  long  bois  a  fruit  au  point  ou  celui-ci  est  recourbe  ;  sur 
Tautre  on  lie  Textremite.  Les  rameaux  qui  naissenl  sur  la  partie  verticale  sonl  rarement 
fructiferes ;  c'est  a  peine  s'ils  portent  quelques  grappillons ;  ils  donneront  de  longs 
bois  iors  de  la  taille  de  Tannee  suivante.  Au  contraire,  les  yeux  de  la  partie  borizontale 
( c'est-a-dire  le  3®,  4''  et  5®)  en  se  developpant  donnent  naissance  a  des  rameaux  a  fruits 
qui  porteront  cbacun,  a  la  maturite,  une  ou  deux  grappes  jaune  dore  et  tres  grosses. 

Dans  la  province  d'Avellino  (environs  d'Ariano),  les  vignes  sont  de  moyenne  bauteur 
(1  metre,  1  ™  10,  1 '"  20),  ramifiees  et  soutenues  souvent  par  des  roseaux  ou  des  ecbalas. 
de  fagon  a  former  un  espalier  borizontal.  Aujourd'bui  on  cberche  a  substituer  a  cette 
metbode  celle  des  festons,  qui  rend  plus  faciles  et  plus  economiques  les  differents  travaux 
et  les  moyens  de  combattre  le  mildiou.  Dans  la  province  de  Campobasso,  la  vigne  est 
aussi  conduile  basse  et  touffue.  Sa  taille  se  pratique  comme  en  Basilicate,  c'est-a-dire 
avec  un  bois  de  moyenne  longueur  fixe  d'ordinaire  a  de  petits  ecbalas. 

Ce  cepage,  etant  donne  le  volume  de  ses  grappes,  qui  depassent  souvent  1/2  kilogr. 
exige  une  taille  de  moyenne  longueur  pour  ne  pas  s'epuiser  rapidement  et  permettre  au 
fruit  d'arriver  a  une  parfaite  maturite.  La  taille  courte  convient  dans  les  regions  cbaudes, 
telles  que  les  Pouilles,  mais  non  dans  les  endroits  un  pen  pluvieux.  Dans  les  annees  a 
printemps  sec,  et  si  la  floraison  est  reguliere,  les  vignes  out  un  grand  rendement;  on  voit 
de  petits  ceps  porter  plusieurs  kilogr.  de  raisins.  Pourvu  que  I'automne  soit  chaud  et  sec, 
la  maturite  est  parfaite. 

Le  Bombino  est  un  cepage  de  vigueur  mediocre,  mais  tres  productif  et  venant  bien  dans 
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les  terres  seclies,  legeres,  siliceuses  on  calcaires,  bien  exposees,  el  aulant  que  possible 
en  coleaux  ;  clans  les  LeiTains  argileux  et  humides,  il  donne  un  fiiiit  abondant,  mais 
aqueux  et  sujet  a  la  pourriture.  Son  debourrement  est  lardif  (10  a  12  joars  apres  I'Aglia- 
nico  qui  est  lui-nieme  Lardif  par  rapport  a  d'autres  varietes),  et,  pour  cette  raison,  il  con- 
vient  tres  bien,  comme  le  Trebbiano,  aux  endroits  gelifs.  Sa  floraison  a  lieu  8  a  10  jours 
apres  celle  de  rAglianico,  mais  il  niurilplus  tot  et  produit  deux  ou  trois  fois  plus  de  rai- 
sins que  ce  dernier  cepage,  meme  quand  ilest  cultive  el  taille  de  la  meme  mani^re.  II  est 
sensible  aux  pluies,  au  moment  de  la  floraison,  car  alors  beaucoup  de  fleurs  avortent. 
II  eraint  le  mildew,  auquel  il  est  tres  sensible;  aussi  exige-l-il  de  nombreux  traite- 
ments  cupriques,  avec  de  la  bouillie  conlenant  1,50  a  2  o/o  de  sulfate  de  cuivre. 

Sous  un  climat  cbaud  el  see,  les  yeux  basilaires  donnent  du  fruit ;  dans  les  climats  tem- 
peres  ou  pluvieux,  les  deux  premiers  yeux  sont  ligneux  ou  ne  donnent  que  quelques 
grappillons,  mais  les  yeux  suivants  sont  fructiferes. 

Le  rendement  eleve  de  ce  cepage  doit  elre  attribue  plus  au  poids  des  grappes  qu'a  leur 
nombre ;  celles-ci  en  effet  peuvent  alleindre  le  poids  de  5  a  600  grammes,  les  plus  petites 
pesent  200  a  250  grammes  et  les  moyennes  de  4  a  500  grammes.  A  S.  Severo,  qui  possede 
les  vignobles  les  plus  etendus,  composes  exclusivement  de  Bombino,  on  obtient  frequem- 
ment  de  100  a  150  hectolitres  a  Thectare  avec  1 1  a  13°  d'alcool.  Dans  les  annees  favorables, 
on  a  un  rendement  encore  superieur,  et  les  vieilles  vignes  meme,  dont  la  production  est 
inferieurea  100  hectolitres,  suppleent  a  la  quanlite  par  la  qualite  et  leur  vin  est  plus  corse, 
plus  alcoolique  (12,  13  et  14"/o  d'alcool). 

Le  raisin  de  cette  variete  a  une  peau  tres  resistante;  aussi,  en  Basilicate  particuliere- 
ment,  il  est  conserve  pour  servir  de  raisin  de  table  pendant  Fhiver.  Dans  ce  but,  chaque 
proprietaire  fait  cueillir  les  meilleures  grappes  pendant  les  heures  les  plus  chaudes  des 
journees  de  soleil,  les  fait  placer  dans  des  corbeilles  plates  qu'on  transporte  a  la  maison, 
et  la,  reunies  par  quatre  ou  six  au  moyen  d'une  bonne  ficelle,  elles  sont  suspendues 
a  des  clous  fixes  au  plafond  ou  a  des  perches.  Les  raisins  se  conservent  ainsi  quatre,  cinq 
et  meme  six  mois  pourvu  qu'ils  soient  en  un  local  sec,  aere  et  a  basse  temperature,  et 
sont  consommes  comme  fruit  pendant  I'hiver  jusqu'en  mars  ou  avril.  A  cette  epoque,  ils 
sont  un  pen  desseches,  mais  neanmoins  doux  el  agreables.  Cela  montre  que  le  produit  de 
ce  cepage  pourrait  donner  lieu  a  un  commerce  remunerateur ;  d'autant  plus  que  ces  raisins 
sont  conserves  dans  une  saison  oii  ils  sont  d'autant  plus  recherches  qu'ils  sont  plus  rares. 

Comme  je  I'ai  deja  dit,  le  Colatamburro  ou  Buonvino,  en  Basilica ta  et  en  Molise,  est 
melange  a  des  raisins  noirs  pour  la  preparation  de  vins  de  table  rouges,  qui  en  raison  de 
ce  melange  demeurent  pen  colores  (rouge  rubis),  mais  sont  agreables,  donnent  pen 
d'extrait  et  ont  un  degre  alcoolique  plutot  eleve  (10,  11  et  12*^/o).  Dans  ces  deux  pro- 
vinces, cette  variete  s'emploie  aussi  pour  la  preparation  des  vins  blancs  ;  dans  ce  cas 
on  la  melange  a  une  petite  quantite  d'autres  raisins  plus  fins  (par  exemple  a  de 
VAsprino^  comme  a  Ruoli),  qui  donnent  au  produit  un  leger  arome  rendant  le  vin 
plus  bouquete  et  tres  agreable. 

En  Pouille,  le  Bombino  est  vinifie  sans  melange ;  il  produit  un  vin  jaune  paille,  etoffe, 
agreable,  droit  de  goiit  et  apte  aux  coupages ;  il  sert  ou  pour  la  consommation 
directe  ou  pour  renforcer  d'autres  vins  blancs  trop  faibles.  Ces  vins,  lorsqu'ils  pro- 
viennent    de    vignes  jeunes,  ont    une  richesse  alcoolique  variant  de   10  a  12°,  I'extrait 
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oscille  entre  20  et  21  grammes  par  litre;  dans  les  vins  provenanL  de  vignes  vieilles  et 
recolles  par  uii  temps  sec,  on  Irouve  de  12  a  14  cL  jusqu'a  15  degres  d'alcool,  22  a 
24  °/oo  d'exirait.  Ils'en  fail  un  grand  commerce  tant  comme  exportation  que  sur  les  marches 
de  rinterieur. 

On  a  fait    de  nombreuses    analyses   des   raisins   de    ce  cepage,   dans    les    differentes 
provinces  ou  il  est  cultive.  En  voici  les  principaux  resnltats. 

Le  professeur  Moschini  fit,   en  1875,  I'analjse  de  neuf  mouLs  de  Bombino  et  obtint  : 

PROVINCE    DE    BARI 

Maximum  Minimum  Moyenne 

Sucre  «/„.. 24  20. HG  22.71 

AeidUc  lola]e"/„„ C.80  5.00  5.00 

M.   Cliiaronionte,  dans  une   elude  sur  les  vignes  d'Andria,   de   lUiovo  et  de  Barletta, 
accnsa  les  chitfres  suivanis  : 

Andria  Ruovo 

Poids  nioyon  des  |Tra  ppes , 212  8"  256  «'" 

■    1.000  gr.  de  raisins  conlieiinent  : 

Rafles 30  K>-  32  s-' 

Grains 970  s-'  968  s- 

Pcllicules  et  pepins 133  s''  140  s'' 

Moul  en  volume ; 720  cm-*  730  cm^ 

100  de  mout  contiennent  : 

Sucre 18.25  18.75 

Acidite  lotale 0.555  0.682 

Acides  libres 0.292  0.389 

Creme  de  tartre 0 .  659  0.734 

BARLETTA 

Poids  des  grappes 14b  s''  1 10  s''  252  er 

1.000  gr.  de  raisins  contiennent  : 

Rafles 70  60  35  sr 

Grains 930  940  965  s"- 

Pellicules  et  pepins 210  235  210  £■' 

Mout 630  630  725  cm^ 

100  de  mout  contiennent  : 

Sucre 20.10  21.8  21.10 

Acidite  lotale 0.41  0.367  0.60 

Acides  libres 0.154  0.169  0.284 

Creme  de  tartre 0.640  0.490  0.790  cm^ 

Dans  la  province  de  Foggia,  il  oblinl  sur  deux  echantillons  pris  dans  les  communes   de 
S.  Paolo  in  Civilale  et  S.  Nicandro  (iarganico  : 

S.  Paolo      S.  Nicandro 
Poids  moyen  des  grappes 445  2 1 5 

1.000  de  grappes  contiennent  : 

Rafles , 40  "    .30 

Grains gCQ  968 

Pellicules  et  pepins Igg  185 

Mout  en  volume 7^5  ^qo 

100  de  mout  : 

Glucose 20  20.60 

Acidite  totale 0.45  0.495 
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Une  autre  etude  analytique  tres  interessante  sur  le  Bombino  et  d'aulres  cepages  des 
Pouilles  fut  publiee,  en  1899,  par  le  D''  Corra  G.,  preparateur  a  la  Station  d'essais  de 
Barletta,  dans  le  Bollettino  di  notizie  acjrarie  del  ministero  di  Agricoltura  (n^  23,  p.  805 
et  suiv.).  Nous  reproduisons  ci-dessous  les  chitfres  obtenus  pour  le  Bombino  : 


Poids  des  grappos gr.  237 

Proportion  entre  les  : 

Rafles 2.34 

Grains 97 .  66 

Poids  de  100  grains gr.  279.20 

Rapport  entre  les  parties  du  grain  : 

Pellicules 7.78 

Pulpe 90.34 

Pepins 1 .88 


210 


200 


170 


b 

2.20 

3.50 

95 

97.80 

96.50 

70 

236 

192 

9.59 

10.69 

12.60 

88.20 

96.71 

84.67 

2.21 

2.60 

2.67 

COMPOSITION    DES    DIFFERENTES    PARTIES    DU    RAISIN 


Eau 70.35 

Acidite  totale 0.87 

Ralles  I   Bilartrate I  .32 

Tanin 1 .79 

Residus  insolubles 23.65 

Eau 71 

Acidite  totale  % 1 .45 

Pellicules       /  Bitartrate  "/o 1 .  80 

Tanin  o/o 1.01 

Residu  insolul)le 19.68 

Densite  a   15" 1.0909 

Eau  o/o 74.10 

Sucre"/,, 19.30 

Acidite  totale 0 .  57 

Pulpe  et  jus  (  Bitartrate 0.80 

Tanin 0.02 

Residu  insoluble 0.83 

Cendres 0 .  78 


68.73 

74.59 

69.90 

0.75 

0.64 

1.22 

1.18 

0.83 

1.65 

1.65 

1.68 

2.40 

26.10 

21.81 

25.58 

69.80 

73.30 

73.50 

1 .  30 

1.34 

1.53 

1.36 

1 .  40 

1 .  68 

0.91 

0.69 

0.92 

23.10 

17.60 

19.20 

1.0925 

1.1002 

1.09i4 

73 

74.25 

74.80 

20 

28 .  80 

19.04 

0.65 

0.70 

0.87 

0 .  94 

0 .  88 

0 . 8:i 

0.015 

0.017 

0.023 

0.72 

0.68 

0.75 

0.53 

0.67 

0.71 

M.  Biancbi  donne  les  cbiirres  siiivants 


I'liOVINCE    DE    POTENZA 

Poids  moyen  des  grap[)es .- 2()0  -'' 

Poids  moyen  d'un  grain 'l .'.Vl 

Ralles  °/o 4. NO 

Poids  des  grains ; <j;i   jo 

Poids  pellicules  et  pepins  :  »/„  des  grains 16.66 

Poids  pellicules  et  pepins  :  "/o  de  raisins 1 5 .  90 

Pour  100  de  niout  : 

Sucre 20.50 

Acidite 0  510 


311 


AMPKLOGHAI'IIIE 


ANALYSE    DE    RAISINS    DE    RUOTI 


Maximum  Mininmni  Moycnne 

Poids  (Ics  o-rappos 600  200  380 

Poids  do  100  grains 286 

Pour  100  parties  de  raisin  : 

Rados 2.13 

Grains 97.87 

Pollicuies  et  pepins 18.27 

Mout  on  poids 79 .  60 

MoiU  on  volume 73.00 

Pour  100  j)arties  de  mout  : 

Sucre 21 

Acidite  totale 0.8 

DESCRIPTION.  —  SouciiR,  de  vigueur  raoyeniie  ;  tronc  moyen  ;  port  elale ;  ecorce 
epaisse,  en  grosses  lanieres. 

Bourgeons,  coniques  et  divergents;  bourgeonnement  cotonneux,  avec  bords  rouge  vil, 
avec  duvet  cotonneux  a  la  page  inferieure  des  jeunes  feuilles ;  jeanes  inflorescences 
coniques,  verl  rougeatre. 

Rame.\ux,  moyens,  slries,  rugueux ;  merilballes  courts  ou  moyens  (7  a  10  centimetres), 
couleur  noisette  fonce,  avec  de  nombreux  points  et  taches  brunes;  noeuds  saillanls;  bois 
epais ;  diaphragme  biconcave,  epais  ;  vrilles  fortes. 

Feuilles,  grandes  ou  moyenncs.  plus  longues  que  larges  f21  x  i7,  19  x  17, 
21  X  19  cm.),  pentagonales,  quinquelobees;  lobe  superieur  allonge  en  poinle  ou  ovale,  tres 
grand,  au  point  d'occuper  plus  de  la  moitie  du  limbe;  lobes  lateraux  en  forme  de  lance  ou 
irregulieremeuL  ovales;  sinus  superieurs  tres  profonds,  fermes,  ovales,  avec  souvent  des 
dents  au  fond;  sinus  lateraux  profonds,  droits  ou  ovales,  presque  fermes ;  sinus  petiolaire 
en  V,  ou  rliombo'ide,  ou  rond,  a  peine  oiivert  ou  ferme ;  limbe  ordinairement  uni,  quelque- 
fois  concave  avec  les  bords  releves;  epais;  page  superieure  glabre  ou  a  peine  laineuse, 
vert  fonce,  rugueuse  ;  page  inferieure  vert  clair,  tres  duveteuse,  jaunatre,  avec  nervures 
couverles  de  poils  courts  el  droits  ;  dents  moyennes,  en  deux  series,  serrees,  aigues,  lege- 
rement  mucronees ;  nervures  rouges  au  centre  de  la  feuille ;  nervure  mediane  un  pen  rele- 
vee  vers  la  face  superieure  et  proeminante.  —  Petiole  egal  au  3/4  de  la  nervure  mediane, 
cylindrique,  duveteux,  jaune  nuance  de  rose. 

Fnurrs.  —  Grnppes^  grandes  (20,  25,  30  cm.  de  long,  sur  18-22  de  larg.),  tres  ailees, 
presque  composees;  pedoncule  robusle,  gros,  ligneux  sur  la  moitie  de  sa  longueur,  puis 
berbace  el  nuance  de  rose";  rafle  jaune  comme  le  bourrelet;  pinceau  cbarge  de  jus,  jaune. 
—  Grnins^  spberiques  ou  legerement  aplati  (15  a  20  millimetres),  pruineux,  d'une  belle 
couleur  jaune  paille  dore.  Iransparents  a  leur  complete  maturite;  la  pellicule  est  parse- 
mee  de  points  rouge  marron  ou  leinlee  de  rose  du  cole  du  soleil ;  peau  epaisse,  presque 
coriace,  tanique,  resistanle  a  la  pourrilure  ;  pulpe  fondante,  a  saveur  neulre,  douce,  pen 
acidulee ;  pepins  au  nombre  de  2  a  3  par  grain,  gros,  a  bee  long. 

M.   Cahlucci. 
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CODA  DI   VOLPE 


Synonymie.  —  Variete  blanche  :  Coda  di  volpe  bianca  (prov.  cFAvellino,  de  Benevent, 
de  Gaserta,  de  Naples).  —  Coda  di  pecora  (S.  Martino).  —  Pallagrello  bianco  (environs 
de  Piedemonte  d'Alife,  prov.  de  Caserta).  —  Durante  (Carinola).  —  Falerno  (Falciano 
de  Carinola). 

Variele  noire  :  Coda  di  volpe  nera  (prov,  d'Avellino  el  Campobasso).  —  Pallagrello 
NERO  (Campanie).  —  II  Piede  lungo  de  Cellara  on  Coda  di  volpe  nera  (prov.  de  Cosenza). 

—  Il  Pallagrello  nero  de  Pico  ou  Carosella  nera  (S.   Cosmo)  ou  Uva  di  Pontone  de 
Fondi  (?),  Oliorpa  (Casielfranci).  —  Due  Code  ( Mercogliano).  — Mangiaguerra  (Louzara), 

—  Coda  di  volpe  rossa  (Solofra). 

Historique  et  origine.  —  Ce  cepage  esl  cnllive  en  Ilalie  depnis  les  temps  les  plus  recules, 
et  particulierement  dans  les  provinces  meridionales,  les  ecrils  des  auteurs  anciens  en  font 
foi  :  G.-B.  Porta,  dans  son  onvrage  Vilhe  (XII  liv.),  public  a  Naples  a  la  du  fin  xvi*'  siecle 
(livre  VII,  chap,  v),  s'exprime  ainsi  :  «  Le  raisin  Alopecis  de  Pline  est  ainsi  nomme 
<(  parce  qu'il  a  la  forme  de  la  queue  du  renard  et  on  le  designe  encore  de  nos  jours 
«   sous  le  nom  de  Queue  de  renard  ». 

Parmi  les  varirtes  de  raisins  impropres  a  la  consommalion  de  table,  Pline  citait  la 
Cinerea,   la  Hnbu.scola  et  VA.sinuscoIa^  et  y  ajoulail,   mais  comme    moins  inferieur  que 


BIBLIOGRAPHIE.  -^  Pline  l'Ancien  :  Ilistnire  nalurcllc  (liv.  XI\',  I\',  :i).  —  J. -15.  Porta  :  Vilhe 
(liv.  XII,  Neapolis,  1584).  —  Vincenzo  Semmola  :  DcUe  varieta  dei  \iligiii  del  Vesiivio  e  del  Somma 
(Napoli,  1848,  p.  38;  Coda  di  Volpe).  —  Giuseppe  Froio  :  Sul  million  modo  di  coltivare  la  vile  in  Italia 
(Genova,  1871,  pp.  138  el  145;  Coda  di  Volpc).  —  Boi.i.ettino  AMPEi.or.nAEico  (Piiblicalo  per  ciira  del 
ministero  di  Aj^ricolliira,  Ind.  et  Comm.  d'llalia  ;  Roma,  fasc.  Ill,  1875,  pp.  167,  186;  fasc.  IX,  1878, 
pp.  801,  841,  847;  fasc.  XV,  1881,  p.  161);  fasc.  XVI,  1883,  pp.  2i8,  -I'A);  fasc.  XXI,  1886,  p.  16).  — 
G.  Fuoio  ;  II  presente  e  ravvenire  dei  vini  ditalia  (Napoli,  1876,  pp.  40,  44).  —  G.-.A.  Pasquai.e  :  Manuale 
di  Arboricultura  ( Napoli,  1876,  p.  347;  Coda  di  volpe  nera).  — G.  RoxASExnA  :  vSaggio  di  ampelogralia 
universale  (Torino,  1877,  pp.  54  et  67).  —  R.  Valagara  :  Relazione  su  I'Aj^ricoItura,  la  paslorizia  e  la 
economia  rurale  del  Principato  Ultra-Avellino  (1880,  p.  50).  —  Portes  et  Ri^yssen  :  Traite  de  la  vigne  et 
de  ses  produits  (Paris,  1886,  t.  I,  p.  354).  —  H,  Goethe  :  Handbuch  dor  Ampelographie  (Berlin,  1887, 
pp.  54,  57).  —  Ministero  di  Agricol.,  Ind.  et  Comm.  :  Notizie  e  studi  intorno  ai  vini  ed  alle  uve  d'ltaiia 
(Roma,  1896,  pp.  157,  158,  16-2,  164,  170  et  676,  678,  681).  —  D-"  Giuseppe  Gaeta  :  Dans  le  Giornale  di 
viticoltura  ed  Enologia  (Avellino,  1899,  pp.  146,  147,  149,  219,  266).  —  Rov-Ciievrier  :  Ampelographie 
retrospective  (Montpellier,  Coulet.  Paris,  Masson,  1900,  pp.  88,  91,  172). 
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ceux-ci,  VAlopecis,  qui  ressemble  a  la  qnene  dii  renard  :  «  Minns  tanien,  caudas  vnlpinni 
«    imilala,  Alo[)Ccis  »  [Plinii  Secii/u/i  Ilisloria'  miindi,  lilj.  XIV-IV,  3)  '. 

II  s'en  suit  done  qu'au  xvi''  siecle,  dans  la  Gampanie,  on  cullivait,  ainsi  que  rallesle 
Poria,  la  (]oda  di  volpe  correspondant,  selon  Ini,  a  I'AIopecis  du  temps  dePline.  L'opinion 
expi'iniee  par  Porta  est  exacte.  Nous  n'avons  pas,  sur  les  varietes  cultivees  an  temps  des 
Romains  ,  de  descriptions  assez  precises  pour  ponvoir  distinguer  avec  certitude  parmi 
elles  celles  qui,  existant  an  nioyen  age,  sont  cultivees  encore  de  nos  jours.  II  est  cepen- 
dant  quelques  especes  que  la  forme  particuliere  de  leurs  grappes  ou  de  leurs  grains  ou 
bien  la  presence  d'organes  caracteristiqnes  permcttent  de  reconnailre  facilement  dans  nos 
vignes  actuelles  :  telle  est  Tantique  Alopecis,  ainsi  appelee  parce  que  sa  grappe  ressemble 
a  la  queue  du  renard. 

De  nos  jours,  la  grappe  de  la  Coda  di  volpe,  longue  de  30  a  40  centimetres,  est  cylin- 
drique  et  se  termine  en  une  pointe  legerement  courbe,  rappelant  ainsi  la  queue  longue, 
ronde  et  laineuse  du  renard,  relevee  a  son  extremite.  Et  si,  a  ce  caractere,  nous  ajoutons 
celui  du  nom  que  les  siecles  n'ont  pas  cliange  (car  Alopecis  signifie  enitalien  «  queue  de 
renard  »),  nous  pouvons  conclure  sans  crainte  d'erreur  que  le  cepage  qui  nous  occupe  est 
bien  I'AIopecis  des  Romains. 

Cette  variete  fut  probablement  importee  de  Grece  en  Italic,  comme  le  fait  supposer  son 
nom  d'origine  grecque  adopte  par  les  geoponiques  latins. 

La  Goda  di  volpe  est  consideree  par  Rovasenda  comme  synonyme  du  Fnlerno,  et  dans 
le  Bulletin  ampelogrHphique,  fasc.  IX,  p.  833,  la  Gommission  ampelograpliique  de  Gaserta, 
parlant  du  Falerno  de  Falciano  de  Carinola,  dont  les  caracteres  correspondent  a  ceux  de  la 
Goda  di  volpe  qui  nous  occupe  en  cette  etude,  ajoute  cette  interessante  observation  : 

«  II  est  a  remarquer  que  le  fameux  vin  de  Falerno  des  anciens  Romains  etait  le  produit 
«  d'un  raisin  cultive  dans  la  region  oil  se  cultive  actuellement  le  cepage  en  question  ; 
i<  cette  circonstance  et  plus  encore  la  qualite  du  fruit  donne  a  penser  que  la  variete  que 
«   nous  avons  presentement  pourrait  bien  etre  la  meme  que  celle  connue  des  Romains.  » 

Le  vin  de  Falerno  celebre  par  les  auteurs  latins  etait  fait  avec  divers  raisins  blancs  et 
rouges  parmi  lesquels  il  y  a  tout  lieu  de  croire  qu'il  y  avait  I'AIopecis,  associe  aux 
Aminex  pour  la  preparation  du  vin  doux  et  dore. 

Aire  geographique  et  ampelographie  comparee.  —  La  Coda  di  volpe  est  cultivee 
dans  les  provinces  de  Gaserta,  d'Aveliino  ;  il  existe  aussi,  mais  plus  rare,  dans  les 
provinces  de  Benevent,  Gampobasso  et  Naples.  D'apres  Rovasenda,  on  le  rencontre 
aussi  dans  la  Gampagne  romaine,  et  la  variete  noire  figurait,  parmi  les  raisins  recoltes 
par  le  marquis  Leopoldo  Incisa,  a  Rocchetta  Tanaro,  comme  variete  locale,  mais  de  pen 
de  valeur. 

Dans  la  province  d'Aveliino,  la  Goda  di  volpe  blanclie  est  cultivee  surtout  a  Pratola 
Serra,  Tufo,  S.  Paolina,  Montefusco,  Montaperto,  Deutecane,  Pietrade'fusi,  Mirabella 
Eclano,  (jrottaminarda,  Ospedaletto ;  tres  pen  a  Pietrastonina,  Rouabascerana,  S.  Mar- 
tino  V.  G.,  Melito,  Avellino,  Bellizzi,  Forino,  Serino,  Montefredane,  Salza,  Gastelfranci, 
x\ltavilla,  Montemarano,  Montella,  Lioni,  Flumeri,  Bonito,  Ariano  et  Montecalvo. 

1.  AujoLirdhui  encore,  en  beaucoup  d'endroits,  cette  variete  est  cultivee  pour  donner  des  raisins  de  table  qu'on 
conserve  pendant  quelques  niois  en  les  suspendant. 
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La  Coda  di  volpe  noire,  dile  aussi  Due  code,  est  ciillivee  a  Montoro,  Rocabascerana, 
Fontanarosa,  Avellino,  Bellizzi,  Baiano,  Avella,  Mugnano  del  Cardinale,  Quadrelle,  Siri- 
gnano,  Sperone,  Mercogliano,  Montefusco,  Ghianche,  Chianchetelle,  Pelruro,  Pielrade'- 
fusi,  Praia,  Torrioni,  Tufo,  S.  Paolina,  S.  Pielro  Indelicato  (B.  A.,  XVI,  248).  Dans  la 
province  de  Benevent,  on  la  tronve  a  S.  Giorgio  la  Montagna  et  aux  environs. 

Dans  la  province  de  Campobasso,  elle  est  tres  repandue  a  Venafro,  Pozzilli,  Sesto 
campano  ;  rare  a  Ferrazzano  et  a  Matrice. 

La  Coda  di  volpe  hLmche,  repandue  dans  dilTerenles  communes  de  la  province  d'Avel- 
lino,  entre,  avec  le  Grec,  dans  la  preparation  des  vins  blancs  tres  apprecies  de  Tufo, 
S.  Paolina,  Monteaperto,  etc.  ;  et  est  identique  an  PaUagrello  des  environs  de  Piedimonte 
d'Alife,  dans  la  province  de  Caserta.  Ce  dernier,  cultive  dans  la  collection  ampelograpbique 
de  I'Ecole  de  viticulture  d'Avellino,  est,  par  ses  caracteres  (feuilles  sub-lobees,  grappe 
cylindrique  el  longue),  semblable  a  la  Coda  di  volpe  de  la  region  d'Avellino.  Aussi,  la 
Commission  ampelograpbique  de  la  province  de  Terra  di  Lavoro  (fasc.  IX  du  Bulletin 
ampelographique) ,  en  decrivRul  \e  PaUagrello  hlanc  de  Piedimonle  dWlife,  le  presente 
comrae  identique  a  la  Coda  di  volpe  blancbe  d'Avellino  et  Salerno  et  lui  donne  conime 
synonyme  la  Coda  di  volpe  de  Maddaloni.  Tons  ces  elements  et  les  comparaisons  que  j  ai 
faites  m'autorisent  a  considerer  comme  synonymes  le  PaUagrello  blanc  et  la  Coda  di 
volpe  blancbe. 

La  Coda  di  volpe  comprend  aussi  la  forme  noire  dont  les  caracteres  se  rapprocbent 
beaucoup  de  ceux  de  la  blancbe,  bien  que  moins  accentues.  Les  feuilles  sont  egalement 
sub-lobees,  mais  dans  de  moindres  proportions ;  la  grappe  est  de  meme  ailee,  allongee, 
mais  dans  une  autre  meseure;  en  outre  elle  porte  des  grains  plus  gros  que  la  variete 
blancbe.  Enfin  elle  est  moins  estimee  que  cette  derniere  et,  pour  cette  raison,  pen  repandue, 
surtout  dans  les  regions  oil  elle  est  cultivee  avec  d'autres  cepages  donnanl  un  excellent 
produit.  Dans  la  collection  ampelograpbique  d'Avellino,  sous  le  nom  de  PaUagrello  nero, 
est  cultive  un  cepage  originaire  de  Piedimonte  d'Alife  et  procure  par  M.  Scorciarini,  qui 
correspond  a  la  Coda  di  volpe  noire  de  celte  province. 

Roy-Cbevrier,  dans  son  Ampelographie  I'eirospective,  parlant  des  cepages  enumeres  par 
Pline,  s'exprime  ainsi  :  «  Alopecis.  Queue  de  renard.  Coda  di  volpe,  d'apres  Porta. 
«  Raisin  harha,  d'Aubenasen  Vivarez,  et  d'apres  Baubin  :  Uni  blanc,  Trehhiano  bianco  ». 
II  semblerait,  d'apres  cette  note,  que  I'Ugni  blanc  on  Trebbiano  est  synonyme  d'Alopecis 
et  par  consequent  de  la  Coda  di  volpe.  Eb  bien,  je  cultive  a  Avellino  le  Trebbiano  et  la 
Coda  di  volpe;  j'ai  souvent  experimente  et  compare  ces  deux  cepages  et  je  puis  assurer 
qu'ils  different  entre  eux  et  par  la  forme  des  grappes  et  plus  encore  par  les  feuilles.  lis  ne 
peuvent  done  ni  ne  doivent  etre  regardes  comme  synonymes. 

II  existe  a  Lapio  une  variete  a  raisins  blancs,  qu'on  a  appelee  Coda  di  volpe  blanche 
de  Lapio,  mais  tres  differente  de  celle  du  meme  nom  qui  nous  occupe  aujourd'bui.  Elle 
a  en  effet  des  feuilles  presque  entieres  ou  a  peine  trilobees,  avec  une  grappe  degagee,  pen 
ailee,  a  grains  moyens  et  meme  gros,  mous,  de  couleur  blonde,  legerement  dores.  Dans 
la  meme  commune,  on  trouve  aussi  le  Lagrina  nero  qui  ressemble  a  la  Coda  di  volpe  noire. 

Culture  et  vinification.  —  Cette  variete  est  cultivee  dans  la  province  d'Avellino  a  soucbe 
moyenne  ou  baule,  conduite  sur  un  seul  ecbalas.  Les  ceps,  comme  a  I'ordinaire,  sont 
reunisengroupes  de  deux  a  qualre;  lesquels  sont  distanls  de  3  a  o  metres  et  soulenuspar  une 
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grosse  perche  de  cliataignier.  De  cliaque  groupe  ou  fosse  parlent,  dans  quatre  directions 
opposees,  les  /esoles,  c'esl-a-dire  les  cordons  ou  longs  bois  qui  donnent  naissance  aux 
raineaux  frncLiferes,  dont  Tensenible  consLiUie,  en  auLomne,  ces  magniiiques  guirlandes 
on  sont  suspendnes  les  longues  grappes  dorees.  Celle  cnllnre  est  ordinairement  associee 
a  celle  d'autrcs  planles,   lelles  que  legumes,  pommes  de  lerre,  fromenL,  etc. 

Anx  environs  de  Piedimonte  d'Alite  oil  le  Pallagrello  est  tres  repandu,  les  vignes  sont 
soutenues,  en  plaine,  par  les  arbres  (ormes)  et  leurs  cordons  sont  diriges  en  sens  opposes, 
jusqn'ii  ce  qn'ils  rencontrenl  les  cordons  venant  des  arbres  voisins,  formant  ainsi,  a  environ 
deux  metres  du  sol,  desfestons  entre-croises  en  forme  de  reseau.  Sur  les  coteaux  elles  sont 
disposees  en  rangees  niixtes,  c'est-a-dire  que  quelques-unes  sont  soutenues  par  les  arbres 
et  a  bauteur  moyenne ;  les  aulres,  dans  les  interlignes,  sont  basses  et  fixees  a  un  echalas. 
Dans  cette  contree  il  y  a  aussi  beaucoup  de  vignes  basses. 

Le  fruit  de  ce  cepage,  dans  un  terrain  sec,  siliceux  on  argilo-calcaire  bien  expose,  murit 
bien  et  donne  nn  vin  de  H  a  12^  d'alcool,  pen  acide,  corse,  robuste,  se  conservant  bien. 
Dans  un  sol  frais,  fertile,  profond,  on  obtient,  surlout  avec  la  taille  longue,  un  plus  grand 
rendement,  mais  la  maturite  est  imparfaite  et  le  vin  est  plus  leger  (10"/o  d'alcool),  plus 
frais,  de  bonne  conservation,  aussi  agreable  et  s'ameliorant  en  vieillissant. 

La  vinification  de  ce  raisin  qui,  lorsqu'il  est  bien  mur,  a  une  belle  couleur  doree  avec 
de  nombreuses  taches  rouge  brique  sur  la  partie  exposee  an  soleil,  se  faisait  autrefois  en 
laissant  fermenter  ensemble  pendant  quelques  jours  le  mout  et  les  marcs,  ce  qui  donnait 
an  vin  une  couleur  jaune  fonce.  Aujourd'hui,  beaucoup  de  viticulteurs  laissent  fermenter  le 
mout  seul  et  obtiennent  ainsi  des  vins  plus  pales,  mais  neanmoins  d'un  beau  jaune  dore, 
et  plus  legers,  plus  frais,  plus  agreables.  Quelquefois  on  arrete  la  fermentation  en  transva- 
sant  dans  des  futs  soufres,  ou  en  fdtranl ;  on  a  alors  nn  vin  plus  ou  moins  doux,  vendu 
au  client  amateur  de  vin  plus  ou  moins  sucre.  II  est  a  remarquer  d'ailleurs  que,  meme 
apres  fermentation,  ces  vins  contiennent  encore  nn  pen  de  sucre  qui  disparail  difficile- 
ment;  c'est  pourquoi,  la  premiere  annee,   ils  sont  tonjours  agreables. 

Voici  les  caracteres  de  quelques  vins  fails  presque  exclusivement  de  Coda  di  volpe  : 
Vin  de  1903,  de  S.  Paolina  (prov.  d'Avellino),  du  D'"  Aufiero  :  «  Couleur  jaune  dore, 
leger  arome  agreable,  saveur  douce,  agreable,  etoffee.  »  Les  grappes  de  la  Coda  di 
volpe,  en  terrain  maigre,  pesent  160  a  200  grammes;  en  terrain  fertile,  de  350  a 
550  grammes. 

Les  raisins  de  cette  variete  recoltes  en  1903,  a  Avellino  et  a  Tufo,  donnent  a  I'analyse 
les  resultats  suivants  : 


100  parlies  de  raisins  :  avellino  tufo 

Rafles 3.55  4.10 

Grains 96.45  95.90 

Pepins  et  pellicules 16. 17  14.60 

Mout  en  poids 80.28  81.30 

100  parties  de  mout : 

Densile —  1 .  108 

Glucose 16  22 .  22 

Acidite  totale  (en  acide  tartrique) 0.885  0.517 


M.  CARLUCCI.  CODA  DI  VOLPE  349 

La  recolle  de  la  pi'cniK'rc  localile  elail  imparfaileiiR'nl  niui't' ;  celle  de  la  seconde  eLail 
hien  luurc.  Vuv  aiilic  analyse  dv  raisins  dn  meme  cepage,  recoKes  a  Avelliiio,  donne  pour 
resultats  : 

Glucose 16.60O/O 

Acidite 0 .  63  % 

M.  (laela  oblieal,  sui' des  raisins  non  parfaitement  niurs  : 

Pour  100  I  unties  ; 

Rafles 5.54 

Grains 94.  ifi 

Pepins  et  pellicules 15.03 

Modt  en  poids 79 .  43 

Pour  100  parlies  de  moul  : 

Glucose 15. 50 

Acidite  totale 1  .233 

Dans  la  province  de  Caserla  (a  Piedimonle  d'Alife),  le  PalJagrello  blanc  et  le  noir 
souniis  a  I'analyse  donnent  : 

Pour  100  ]jarties  de  raisins  :  bl.vnc  noiu 

Ratles 5.80  3.70  2. -20  3.  lit  4.0 

Grains 94.20  96.30  97.80  96.60  96 

Pepins  et  pellicules —  27.60  —  28.40  26.60 

,Ius  en  poids 64.20  68.70  84.60  68.20  69.40 

Pour  100  parties  de  mout  : 

Sucre  (glucose) 24  23.00  2.00  17.00  19.50 

Acidite  totale 0.460  0.60  0.50  0.69  0.71 

A  Benevent,  una  analyse  de  raisins  de  (^)ueue  de  renard  donne  : 

Densite  du  moul 1 .084 

Glucose  "/„ 16.97 

Acidite  totale  °/o 0.62 

Nons  ne  ponvons  noter  que  pen  d'analjses  pour  la  oomposilion  du  vin,  attendu  que 
le  fruil  de  ce  cepage  est  rarement  vinifie  seul ;  il  est  ordinairemenl  melange  a  d'autres 
sortes  de  raisins  qui  lui  sont  associes  dans  les  vignes.  A  S.  Paolina  (Avellino)  deux  vins 
faits  de  raisins  de  Coda  di  volpe  blanche  ont  donne  a  Tanalyse  : 

Vin  filtre  aux  2/:i 
Vin  oi-dinairp    de  la  lerinenlation 

Alcool'Vo 9.20  10.10 

Acidite  totale  en  acide  lartricpie  "/„„ 7.35                    7.57 

Extrait  »/no  sans  sucre 30.00  24.72 

Glucose  °/oo ■ 81.80  78.1 

(composition  dun  vin  de  i902  fait  presque  exclusivement  de  raisins  de  Queue  de  renard  : 

Alcool 10.90 

Acidite  totale  "/oo 6 .  60 

Extrait 22.74 

Glucose  °/oo 26 .  00 

Ampelographie.  —  VI.  44 
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DESCRIPTION.  —  SoucHE,  viiioureusc  ;  Ironc  fori;  ecorce  gris  fonce,  en  lanieres 
eU'oiU's,  comics,  iri"ci;'iilicres. 

Bouiici'ONS,  moycns,  poiiiliis  an  soinmct,  dcLaclics  clu  ramcaii  ;  bourgeonnemcnl  lege- 
rcmenl  coloniieiix,  veil,  a  bords  rouges;  feuilles  a  peine  foiniees  :  a  cinq  lobes,  sinus  tres 
prol'ontls,  ovalcs,  prcscpic  ieruies ;  le  lobe  median,  plus  grand  que  les  auLres.  esl  ovale, 
sul)-l()l)c  ;  lobes  laleraux  ovalcs;  sinus  laleraux  prol'onds;  face  superieure  colonneuse  avec 
pareucliyme  verL  rose;  denls  peliles,  netles,  rouges;  face  inferieure  coLouneuse,  a  paren- 
cbvme  rougealre,  duveleux;  nervures  vcrtes;  jeuries  feuilles  (an  milieu  de  leur  develop- 
pemenL)  :  aussi  lougues  que  larges  ou  a  pen  prcs,  a  cinq  lobes;  sinus  superieurs  Ires 
prol'onds,  fermes  ou  presque  ;  sinus  laleraux  ouverls  el  profonds ;  denls  serrees,  peliles, 
aigues,  bien  accenluecs  ;  limbc  luisanl  avec  quelcpies  poils  laineux  a  la  face  superieure, 
verl  blancbalre  a  la  face  inferieure  qui  esl  colonneuse,  avec  des  nervures  recouvertes 
de  longs  poils;  vrilles  rougealres;  jeunes  grappes  de  fleurs  grosses  el  rainitiees. 

Rameaux  longs,  gros,  eriges,  blancbatres  a  la  base,  pruineux  comme  quelques  Riparias; 
dans  la  parlie  siq^erieure,  rouge  violace,  specialement  sur  les  noeuds;  meritballes  courts 
ou  moyens  (6  a  10  cenlimetres  ordinairement ;  10  a  15  centimetres  pour  les  rameaux  plus 
robustes  ) ;  section  circulaire  ou  elliptique;  stries,  d'un  rouge  violace  a  raoutemenl;  ntjeuds 
bien  marques,  de  couleur  plus  foncee  que  les  meritballes;   vrilles  fortes  et  longues. 

Feuilm.s.  du  5"  an  9^'  noeud  :  moyennes  ou  grandes,  plus  longues  (pie  larges  (24x^0, 
19  X  17.  K)  X  14,  20  X  IH),  peutagonales ;  les  inferieures  a  5-7  lobes;  les  superieures, 
c'esl-a-dire  celles  parlanl  du  H'^  ou  7'^  noeud  :  a  cinq  lobes,  lobe  superieur  Ires  developpe, 
plus  long  que  large,  ovale,  a  col  moyeii,  quelquefois  simple,  plus  souvent  sub-lobe, 
c'esl-a-dire  pourvii  de  deus.  sinus  secondaires  ouverts  et  profonds,  caracteristiques ;  ces 
lobes  secondaires  du  lobe  median  soul  longs  et  divergents;  lobes  lateraux  grands,  irre- 
gulieremenl  ovales  et  souvent  aussi  sub-lobes;  lobes  petiolaires  comme  les  precedents; 
sinus  superieurs  Ires  profonds,  rejoignanl  presque  la  nervure  mediane.  fermes,  ronds  ou 
ovales;  sinus  laleraux  profonds  ou  moyens,  ouverls  en  U;  sinus  petiolaire  lantot  ouvert, 
tantot  presque  ferme  en  V;  denls  serrees,  aigues,  composees,  minces,  bien  detacbees  et 
mucronees  ;  limbe  glabre,  uni,  lisse,  vert  intense  a  la  face  superieure,  verl  clair  a  la 
face  inferieure,  qui  est  pubescenle  avec  de  lares  poils,  quelquefois  presque  glabi^e ; 
nervures  pen  apparentes,  rouges  au  centre,  jaunes  si  les  feuilles  sont  jeunes  et  exposees 
au  soleil ;  le  limbe  est  epais,  recroqueville,  avec  les  lobes  petiolaires  releves.  —  Petiole 
court,  robusle,  rouge  vif  ou  nuance  de  rouge,  egal  en  longueur  aux  3/4  de  la  nervure 
mediane.  —  La  caracleristique  de  la  feuille  inferieure  de  cette  variete  est  d'etre  tres  souvent, 
sinon  toujours,  sub-lobee,  c'est-a-dire  portant  sept  ou  neuf  lobes  bien  nets  avec  sinus 
piofouds.  Les  feuilles  comprises  au-dessus  et  jusquau  (V'  ou  7^  noeud  sont  moins  profon- 
demenl  lobees;  elles  out  ordinairement  cinq  lobes,  le  terminal  est  deltoi'de,  simple,  aussi 
large  que  long,  et  les  lateraux  ovales,  irreguliers,  aigus  ;  sinus  superieurs  profonds  et  en 
general  fermes;  sinus  lateraux  tantot  a  peine  decoupes  en  V,  tantot  profonds  et  arrondis 
en  L^ ;  sinus  petiolaire  en  forme  d'U  tres  ouvert;  face  superieure  luisante,  glabre,  vert 
fonce  ;  face  inferieure  vert  blancbatre,  laineuse,  avec  nervures  saillanles,  jaunatres;  dents 
composees,  aigues,  bien  decoupees. 

Fnurrs.  —  Grfippes,  serrees,  longues  f20  cm.  environ)  en  terrain   maigre  et  sec;  tres 
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loiii;"iies  i '2l>  aoOcni.l  tMi  Icrraiii  t'crlile.  cl  alU'ii;ii;uil  U)  cm.  cii  Icnaiii  Icililc  cl  pioloiid  ; 
c'vlmdi'Kjiies  on  cyliii(lro-coiii(juos,  a  ailerons  courls,  au  nonihrc  dc  2,  •>  on  i  dans  Ics  honncs 
annees,  ot  inoyens,  hori/onlaux  on  pi'es(jne  :  d  sCn  snil  (|ni'  la  i;i;i|)|)c  esl  ])\  raniidak'  dans 
\e  qnai'l  sn|)erieui'  el  cyliiulriqne  dans  les  Irois  anli-es  (juarls  de  sa  lon^nenr;  rcxlreinile  de 
la  i>i'appe  est  caraclerislique  par  sa  grossenr  qni  est  variable  et  presente  diverses  formes; 
tantot  elle  est  elarg'ie  coinnie  line  spaLnle  on  |)oni'  niieux  dire  hi-lobee  ;  il  ai'rive  son\en(, 
dans  ce  cas,  que  I'luie  des  denx  branches  qui  la  forineuL  coule ;  d  ne  reste  alors  (ju'nn 
lobe  el  la  poinle  de  la  i^rappe  devienl  conrbe  :  lanlol  la  grappe,  a  la  nioilie  on  ineine 
plus  bas  I'orme  nn  angle  ( ces  deux  dernieres  formes  earaclerisenl  le  cepage  parce  qu  elles 
ressemblenl  beanconp  a  la  Queue  du  renard  ;  de  la  le  nom  de  Coda  di  voipe  donne  a 
celte  varietei;  entin,  si,  apres  la  floraison,  1  exlremile  de  la  grappe  est  droile,  la  grappe 
ressemble  beaucoup  a  la  Malvci.sin  lun([;i  ;  pedoncule  de  vigneur  moyeune,  long,  herbace  ; 
ratle  jaunalre,  ponctiiee;  pedicelles  coui'ls,  de  grosseur  moyenne.  avec  bourrelel  brun.  — 
(iniiihs,  petils  ou  moyens,  ovoides,  piaiinenx,  dores  a  la  malnrile.  avec  points  on  laches 
rougeatre  du  cole  dn  soleil,  ombilic  saillanl:  pulpe  molle  on  legerement  charuue.  douce, 
pen  acide,  sans  gout  special;  peau  epaisse,  coriace,  un  pen  apre,  resistant  aux  inlem- 
peries;  pepins  au  nombre  de  deux,  a  ])ec  gros  et  large;  chalaze  pen  indiquee;  couleur 
marron  clair. 
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Synonymie.  —  Sgiascinuso,  Sanginoso,  Sanginoso,  Sancjuinosa  (Aveliino,  Hellizzi, 
Foriiu),  AU'ipaUla,  S.  Slefano  del  Sole,  Serino,  Solot'ra,  Moiiloro,  Sanseverino,  Salerno, 
Montetorle,  Mercogliano.  Ospedalello,  MoiiLefredane,  etc.).  —  Sarginosa  (Mira-bella, 
Eclano).  —  Strasginuso  ou  Uva  Sanseverino  (Salza  Ii-piiiai.  — Stkasginatolo  (Conlrada). 

—  Sanginella  nera  (Salerno)  (?).  — Livella  on  Or.nr.LLA  (Pozznoli.  Xocera,  S.  Sevcrino, 
Sarno,  Salerno,  Baronissi,  Domicella,  Pielradei'nsi,  elc).  —  Livellonk  on  Oliveij.one 
(Lauro,  Palma,   (Campania).  — Olivella   hastauda    i  S.   Anaslasia,   Kegione   Vesnviana). 

—  Uva  pane  hossa  (  Monle  di  Procidaj.  — Casgolo  (Tnfo,  Pratola  Sena).  —  Casgolone 
(S.  Paolina).  —  Uva  di  Avellino  on  Avellinese  (Lapio,  Pietradet'nsU.  — Tin(;itora  ou 
TiNToRA  (Somina,  Vesnviana )( ?j.  —  Castagnana  (Lioni)(?j. 

Historique  et  origine.  —  Le  Sc/)iscino.s'o  esl  un  eepage  lies  repandn  dans  les  provinces 
d'Avellino  el  Salerno,  un  pen  moms  dans  celle  de  Naples  el  ses  limilrophes;  sa  cnllure 
parail  remoiiler  a  nne  lianle  anliqnile.  On  Irouve  en  ell'el  des  noles  sur  VOlivelUi  dans  Fou- 
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pp.  160,  164,  166,  et  676,  677,  680,  685,  ti86,  687,  690).  —  Ministero  i.i  Agricoltura,  Industria  et  Comm.  : 
Notizie  e  studii  sull'  A,;:fricoltura  (Altivita  degl'  Istitu  Enolog'ici,  Roma,  1896,  p.  108).  — Ottam  e  Mares- 
calciu  :  \'ade  mecum  del  commerciante  di  u\e  e  di  vini  m  Italia  (vol.  XIII;  Biblioteca  a^^raria  Ottavi. 
Casalmonl'errato,  1''  ediz.,  1877,  p.  350,  e  2*  ediz.  del  19o:},  p.  216).  —  Salxatore  Mondim  :  Produzione  e 
commercio  del  vino  in  Italia  ( Manuale  Hoepli,  Milano,  1899,  p.  208).  —  I)''  Giuseppe  Gaeta  :  N'alore  iiitrin- 
seco  deir  uva  ( In  Giornale  di  Viticoltura,  Enol.,  Avellino,  Vli,  1899,  pp.  146,  147,  149,  219,  266). 
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vrage  tl''  J.-H.  Porta,  Villne  (Naples,  IS5i),  oii  il  csl.  dil,  :  <(  ( ^oliimclli'  t-l  Pliiu'  pciiseiil  (\\w 
«  le  nuiii  (le  ()/t';i(/ine;i  a  c-le  (loniie  a  ce  raisin  :'i  caus(>  dc  sa  ressemblance  avec  Tohve.  11 
(t  conserve  encore  chez  nous  son  noni  [)riinilit',  pniscnTon  ra|)|)elk'  TV,/  Olivelhi  ».  II  f'anL 
reniarqiier  cependanl  que,  dans  la  province  de  Na|)les  oii  vecul  I'aiileur,  on  disLinf^ue 
deux  varietes,  douL  Vwne  a  gi'ains  ellipso'idcs,  coi'respondanl  a  noire  Sciascinoso  (Pozzuoli 
et  qh  el  la  siir  les  tlancs  dn  N'esuve  •.  el  I'auli'e  a  grains  ovo'ides,  en  sorle  qui!  est  impos- 
sible d  aflirmer  a  lacpielle  des  deux  lail  allusion  J. -B.  Porta;  c  esl  probablenienl  aux  deux. 

11  I'aul  considerer  aussi  que  Coluinelle  coniprenail  TOleai^inea  parmi  les  cepages  tres 
producLifs  :  ce  qui  tail  penser  avec  quelque  raison  que  le  nioderne  Olivella.  synonynie  de 
Sciascinoso,  lequel  est  ])recisenient  Ires  I'ructifere,  pourrail  etre  le  cepage  cultive  an 
commencement  de  noire  ere;  pourlant  lOlivella,  dont  le  grain  esl  en  tonne  crolive,  bien 
qu'ayani  ses  grappes  pen  serrees  ( paree  qu  li  esl  sujel  a  la  coulure)  esl  sensiblenieni  moins 
produclit' que  le  precedent. 

D'aulres  varieles,  cultivees  de  nos  jours,  out  ete  citees  comnie  synonymes  de  TOleaginea 
de  Golumelle  et  Pliue.  Telle  est  TOIivelle  noire,  tres  dillerente  du  Sanginoso,  el  consi- 
deree  par  Tacussel  el  Zacharewicz  comme  TOleaginea  de  Pline.  Q.  Mancini  (  //  L;izin  vili- 
co/o  f  innicolo,  1(S88,  p.  I  I2j  pense  que  le  I'erijolese  cultive  a  Tivoli  esl  rOleaginea.  C^elle 
opinion   me  parail  discutable. 

Nond)reu\  soul  les  cepages  a  raisms  allonges,  a  Forme  d'olive  ou  ellij)soides,  designes 
tres  souvent  sous  le  nom  errone  d'Olivelle.  Les  auleurs  latins  nous  ayant  laisse  pour  lout 
renseignenienl  le  nom  derive  de  la  torme  de  lolive  i  laquelle  esl  d'ailleurs  variable),  \\  est 
impossible  de  dire  quelle  est,  de  nos  vai-ietes  acluelles,  celle  (pii  correspond  a  liinlique 
Oleaginea. 

On  |)eut  neannu)ins  siq)j)oser,  avec  cpielque  chance  d  eire  dans  le  viai.  (pu'  le  Sciascinoso 
derive  du  cepage  romain  el  le  conliuiie,  elanl  donne  (pie  celui-ci  elail  classe  parmi  les 
raisins  a  vin  et  non  de  lable. 

AmpeloCfraphie  COmparee.  —  Le  Sciascinoso  ou  Sanginoso,  comme  nous  venous  de  le 
voir,  esl  appele  en  cerlains  ciidroils  IJrclhi  el  plus  souvenl  (Hivelhi.  ;i  cause  de  la  forme 
allongee  de  ses  grains.  On  sail  epic  par  le  nom  de  Livella  ou  Olivella,  Lirclloiie  on  OUrel- 
lonc,  on  enlend  les  cepages  avani  pour  caraclere  cominiiu  iin  grain  allonge,  lanlot  ellip- 
soide,  tantot  en  forme  d'olive,  mais  dilleranl  enlre  eux  pai'  la  forme  des  feuilles  el  daulres 
caracleres  vegelatifs. 

(Test  ainsi  epic  \(>lirvlhi  du  \  vsurc  [  Torre  del  Cireco,  l!esin;i,  Poi'lici.  elc.  i  ditlere 
beaucoiip  de  celle  doiil  il  esl  (pieslion  ici.  I']n  elfel,  ouire  la  forme  ditlerenle  de  sa  feiiille, 
elle  a  une  gra|q)('  loiigue,  nine.  ;"i  peine  ailee.  a\ec  des  grains  rares  a  cause  de  la  coulure, 
gros,  oliviformes,  souvent  Ires  luegaiix.  \y\  coutraire,  \()/ire//;i  hustni'dn  de  la  meme 
region  a  les  caracleres  du  Sciitscnioso  .ircllinese.  Mais  VOIivelhi  de  Monlcculvo  [  Avel- 
lino )    en    dilfere    par   son    grain   cpii    esl   luoyen,  oliviforme  el   |)oinlu. 

Dans  (raiitres  localiles  de  la  province  dAvellino,  et  pari  iculieremeiil  dans  la  \allee  de 
Laiiro,  de  meme  <pi  aiix  environs  de  .Nola,  Palma  della  (".ampaiiia,  elc,  ou  rencontre 
pliisieurs  Olivelles.  Telles  soul  :  VOIircdln  dclhi  ( Li/io/iici ,  l< )/{ve//iicci,i.  VOlivelln  di  (!;ir- 
bonnni  et  ViJlivelloue.  (^e  dernier  cej:)age,  de  meme  que  VOIivellone  di  l\'ilm;i  Cunipitniu^ 
est  le  Sciascinoso  tpii  nous  occupe  ici;  les  aulres  Olivelles  en  ditferenlplus  ou  moins.  C'est 
rOlivelliiccia  qui  s'en  rapproche  le  plus,  mais  sans  confusion  possible,  tandis  que  rOlivella 


amim:i,()(;i!AI'iiiic 


(li  (larl)()ii;ii';i  csl.  dc  loiiles  l:i  moms  resscmhlaiilc,  avec  ses  "rains  ovokies  on  olivit'oi'mes 
(|iii  liii  (loimcnl  I'aspecl  dc  r()li\('lla  di  Moiilccalvo.  ( 'cs  fliirc'iTiices  doiveiil  ("'ire  allrihnees 
siirl.oiil  a  c'c  (|iie  Ion  comprciid,  a  lorl,  sous  im  mt'ine  nom,  des  varicles  ([ui  ne  so  rcs- 
scMnhlcnl  pas,  mais  aiissi  a  vc  I'ail  <ju  a  liaxcrs  Ics  siccles  il  y  a  i-ii  des  variations  deler- 
ininees  par  la  mulliplicalioii  pai'  hoiilnri-s,  ainsi  (pic  j  ai  pii  Ic  conslalcr  a  Monloro.  dans 
le  c'onrani  Ac  celle  annee. 

11  landrail  (|ne  oes  varieles  I'nssenL  rt^nnies  en  denx  f,;ronpes  hien  dislincis,  doiiL  Tnii 
compi'endrail  les  vai'icH(?s  a  i;i'ains  ellipso'ides  on  ovo'ides,  comme  noire  Sanginoso,  el 
Fanlre  les  vraies  0//<'(V/e.v  avani  les  grains  en  Tonne  d'olive,  e'esl-a-dire  j)lns  resserrt^s  an 
sommel,,  el  eomj)renanl  les  ()livelles  An  N'esnve  el  de  (piehpies  rc'gions  de  la  provinee 
d'Avellino. 

CVsl  pour  ees  motifs  (jne  j'ai  ern  devoir  conserver  an  e(?page  que  je  (k'eris  ici  le  noni  de 
Sanginoso  on  Sciasemoso,  plnU^i  que  celui  (r()livella,  sous  IcMpiel  ee|)endanl  il  est  connu 
en  cerlaines  localil(^s. 

Gasparrmi.  parlani  des  vignes  de  la  pioviuee  de  Naples,  eonsid(^'re  VO/irel/.i  (la  \^e.siive 
comme  synonyme  de  la  (lrovin;i  (U'crile  |)ar  (lallesuj.  \'oiei  ce  (ju  il  en  (lit:  «  Noire, 
«  grappes  mediocres,  grains  |)lulol  rares,  de  gi'andenr  moyenne,  un  pen  allongtSs,  gout 
«  agreable,  puipe  unpen  apre  ;  est  eulli  vee  en  plusieurs  endroits  du  district,  principalement 
<i  sur  les  versanis  du  \  esuve.  Elle  esl  Ires  ap|)reciee  j)onr  le  vin  (ju'elle  donne,  presque 
(.  autant  que  la  Pignola  (Aglianicoi  a  hnjuelle  nu^ne  certains  agriculteurs  la  prt'ferenl. 
c(  l*]lle  a  une  varititti  a|)pel(je  Olivelhi  hushirchi,  connne  a  Somnia  sous  le  nom  de  (Jlivella 
(I    'i'inloi;i.  et  anssi  apprecic'c  (pie  la  \raie  ()livella.    ^ 

Les  caraclt'res  de  cette  Olivella  haslarda,  donm-s  j^ar  Semmola,  correspondent  a  ceux 
de  la  Sanginoso  d'Avellino,  mais  ditlereiil,  comme  je  I'ai  dcija  dil,  des  caracteres  de 
VUlivelht  vei\i  et  menie  de  la  ('rovinu  on  (h'oello.  de  la  province  d'Alexandrie,  citee  par 
I'anteur  comme  synonyme. 

Dans  la  pi'ovince  de  (^hieli  (  Abrnzzes  i,  il  exisle  une  Olivella  (Bullelin  ampelogrnphique, 
f'asc.  XVI,  p.  -t)7j,  et  dans  celle  de  Cosenza  (Calabre),  on  rencontre  VOIivello  on  Monto- 
nico  uero  (Ihil/e/in  ;inipe/i>i/r;ip/ti(/ue,  f'asc.  X\',  p.  167-168),  mais  tons  les  deux  ont  les 
grains  en  forme  d  olive,  ce  qui  fait  supposer  cjuils  ne  sont  pas  notre  Sciascinuso. 

Le  N^ero  uimiro  el  la  LH(/rim;i  sonl,  dapres  Perelli-Minetti,  des  Olivelles,  a  cause  de  leurs 
grains  allongt^s.  mais  ils  different  beaucoiq^  de  notre  ct^page. 

Aire  geographique.  —  (^e  cepage  est  Ires  r(^pandu  dans  les  provinces  d'Avellino,  Salerno, 
Naples,  Caserta.  II  aime  les  terrains  lt5gers,  frais,  profonds  comme  ceux  d'origine  volcanique  ; 
anssi  est-il  cnllive  en  plus  on  moins  grande  proportion  ])artont  oil  on  rencontre  ce  sol. 

La  Sanginoso  on  Olivella  est  en  effet  prcjpondt^rante  dans  les  terres  legeres  des  commnnes 
d'Avellino,  Atripalda,  Bellizzi,  Salza,  Serine,  Montoro,  ainsi  que  dans  celles  de  Merco- 
gliano,  Ospedaletto,  Summonte,  iMonleforle,  Forino,  Baiano.  Un  pen  moins  abondanle  a 
Solofra,  Aiello  del  Sabato,  Cesinali,  Montefredane.  S.  Stefano  del  Sole,  etc. 

Elle  est  cultiv(ie,  avec  le  Piede  di  Colombo  et  I'Aglianico,  snr  le  territoire  de  Pozzuoli; 
on  la  rencontre  dans  la  region  du  \  esnve  et  elle  est  assez  repandue  dans  la  province  de 
Salerno  :  a  San  Severino,  Nocera,  Salerno,  etc.,  beaiicoup  moins  dans  la  province  de 
Terra  di  Lavoro. 
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Culture  et  vinification.  —  Le  Sciasciiioso,  a  cause  de  sa  vigueur  el  de  ses  longs  el 
noinbreiix  rameauv.  exige  uii  sysleme  de  laille  en  vignes  haut.es  avec  noniljreiix  poiieurs. 
Les  experiences  failes  a  TKcole  de  vilicnllure  (.rAvellino  onL  denionlre  que,  cullive  a 
vigne  basse  (rangees  disLauLes  de  1  '"  oO  a  2'"  50  el  ceps  a  inlervalles  de  1  '"  50  j  el  Laille 
non  seulenienl.  en  gobelel.  mais  aussi  a  cordons  a  taille  courle  on  a  cordons  Cazenave,  il  ne 
donne  des  I'ruils  quau  boul  de  plusieurs  aiinees,  et  encore  le  rendemenl  est-il  taible, 
menie  en  bon  terrain,  la  oii  les  autres  varietes  I'ructitienL  abondanimenl. 

Au  contraire,  cullive  en  vigne  haute,  il  vient  bien  dans  les  terres  legeres.  fraiches  el 
profondes,  telles  celles  d'origine  volcanique  produites  par  le  Vesuve,  le  Campi  Filegrei 
el  la  Roccauionlina.  Dans  ces  terres,  le  Sciascinoso  donne  un  prochiit  abondanl  et  de 
qualile  en  lieux  sees.  Ires  abondanl  el  mediocre  dans  les  regions  a  climal  pluvieux  el 
dans  les  terrains  Ires  Frais.  Mais,  meme  dans  les  sols  moyennemenl  ou  lout  a  Tail  compacts, 
il  donne  de  bons  resultats;  il  produil,  il  est  vrai.  moins  de  raisins,  mais  ils  soul  plus  sucres 
et  des  lors  plus  aples  a  donner  un  vin  alcooliqne  el  tin. 

Ce  cepage  a  un  developpemenl  precoce:  son  debourrenient  precede  de  iS  a  10  jours 
celui  des  autres  varietes  cidlivees  dans  la  contree,  aussi  craint-il  les  gelees  printanieres 
assez  frequenles  dans  la  vallee  haute  du  Sabalo. 

Cette  condition  est  encore  aggravee  par  ce  tail  que  les  yeux  secondaires  sont  peu  fruc- 
tiferes;  il  s'en  suit  qu'apres  la  destruction  des  bourgeons  ordinaires,  il  y  a  peu  de  chances 
d'avoir  du  fruit.  Malgre  cela,  dans  cerlaines  localiles,  les  gelees  soul  peu  dangereuses, 
grace  a  Texcessive  longueur  donnee  aux  bois  a  fruits  dont  les  yeux,  en  general,  ne  se 
developpent  pas  tons  dans  la  premiere  periode.  S'il  survienl  une  gelee,  les  yeux  non  encoi-e 
debourres  se  developpent;  ceux-ci,  en  partie  ligncux  et  en  parlie  niixles,  soul  des  bois 
frucliferes.  En  outre,  le  Sciascinoso  est  sensible  aux  pluies  de  prinlem[)s  et  aux  abaisse- 
ments  de  temperature  des  mois  d'avril  et  mai,  parce  ([ue  les  jeunes  intlorescences  se 
convertissenlfacilemenl  en  vrilles  ;  pendant  la  lloraison.  les  pluies  sont  moins  dangereuses. 

Le  raisin  vient  sur  les  raineaux  ues  au-dessus  du  i'^'  ou  5''  oeil  des  longs  bois.  Dans  les 
annees  qui  suiveivt  les  automues  chauds  et  sees  ou  a  aussi  des  raisins  par  les  coursons  ;  cetle 
fructificalion  est  favorisee  par  la  position  peudaute  cpie  les  I'ameaux  a  I'ruils  i  d  oil  partenl 
les  dits  coursons)  avaienl  prise  sous  le  poids  des  grapjies.  jiositioii  favorable  a  la  bonne 
maturation  des  yeux  basilaires. 

Dans  les  provinces  (rAvellino,  Salerno.  Naples,  cetle  variete  est  cultivee  a  vigne  haute 
(2  metres  et  ])lus);  les  ceps  soul  reunis  en  groiipe  de  deux  on  Irois,  chaque  groupe  elanl 
soulenu  par  un  fort  echalas  de  bois  morl.  De  ces  groupes  i  fo.s.sc  )  partenl,  dans  des  directions 
opposees,  les  rameaux  longs,  crun  an,  entorlilles  par  deux  ou  Irois  en  guise  de  corde,  el 
qui  voiil  rejoindre  ceux  des  groupes  voisins  ;  ou  bien  ce  soul  des  ramilications  de  Irois 
ou  qualre  ans,  quelquefois  plus  vieilles,  avec  de  uombreux  coursons  et  des  longs  rameaux 
convenablement  disposes  (pii  se  reunissent  a  ceux  des  autres  groupes  et  constituent 
ainsi  les  lesole  qui,  a  Tepoque  de  la  Negelalion,  rornieiit  de  uombreux  et  magniliques 
festons  charges  de  feuilles  el  de  grappes.  Dans  (piehjues  localiles,  les  fesole  deviennent 
tres  grands  el  longs,  portanl,  de  distance  en  distance,  des  rameaux  secondaires  avec  de 
uombreux  coursons. 

La  recolle  du  Sciascinoso,  dans  les  [U'ovinces  de  Salerno  el  Naples,  a  lieu  tin  seplembre 
ou  commencement  d'oclobre ;  a  Avellino,  dans  la  deuxieine  moitie  doclobre.  Llle  precede 
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(I  iiiK-  scniamc  on  iiii  |)C'U  plus  ct'lle  dc  rA^lianico  ;  inais,  si  celiii-ci  est  melange  en  peliles 
|)or])or(i()ns,  la  recolle  se  I'ail  en  nieine  Lemps  pour  les  deux  cepages. 

()u  ne  vinilie  presqne  jamais  le  Sciascinoso  seul ;  on  le  melange  avec  une  pelile  quan- 
LiLe  (le  raisins  d'aulres  varieLes  enltivees  clans  le  meme  vignoble,  Leilas  que  le  Piedirosso, 
TAglianico,  elc.  La  vinificaliou  s'opere  par  la  melhode  ordinaire  el  la  fermentation  dure 
(le  7  a  S  jours, (pieKjuet'ois  plus.  Lorsqu'on  a  proeede  a  1  egrappage  et  que  la  lermeutalion 
avee  les  marcs  ne  dui'e  que  7  on  (S  jours,  on  ohlieut  un  produil,  sapide  et  moins  astringent 
(pi'a  Tordinaire. 

Voici  les  caracteres  qui  dislmguent  le  vin  |)roduil  par  le  Sanginoso  :  Conleur  rouge 
rnhis  intense  ou  rouge  sang  avec  (^cume  dun  rouge  vil'  '  de  la  probablement  le  nom  de 
S;i/}(/iiino.\(>  iisite  dans  cjuelques  localites);  odeur  vineuse,  agreeable,  saveur  legerement 
acide,  I'raicbe,  astringente,  l)ien  souLenue  et  de  moyenue  force. 

(]e  vin  est  genc'ralemeut  eonsomnu'  jeune,  des  la  premiere  anm^e  ;  il  est  alors  ])iquant  et 
conslitue  nn  bon  vin  ordinaire,  surlout  si  Ton  a  pi'atique  regra])page,  ce  qui  le  rend  pen 
astringent.  (]e  n'esi  pas  un  viii  a  conserver  longfemps  ;  il  ne  gagne  d'ailleurs  pas  au  vieil- 
lissement;  au  bout  dun  an,  sa  conleur  diminue  seusiblement  d'intensite  et  devient  dun 
beau  rouge  rubis.  C'est  done  un  bon  vin  de  (able  a  consommer  des  la  premiere  anu(ee  ou 
au  plus  tard  dans  la  seconde.  Le  vm  de  Sanginoso,  melangt^  a  1/3  ou  1/2  de  vin  d'Aglianico, 
accjuiert  du  corps  et  de  la  force;  on   pent  alors  le  conserver  longtemps. 

^^oici  les  rt'sullats  obtenus  siir  le  raisin  du  Sciascinoso  par  les  analyses  faites  a  TLcole 
d'dcnologie  d'Avellino  : 

Ratli'!, 4.40                (i.3()  4.2;; 

Grains Oli.fiO              03.70  95.7:1 

Peaux  et  pepins 15 .  70  20.60 

Moijl  L'li  poids 73                   78.00  74.51 

Moi'it  en  volume 08 

Le  !)'■  (iaeta.  dans  les  analyses  faites  sur  les  raisins  de  la  provmce  d'Avellino,  oblmt 
cette  moyenne  [(Jriorunle  di  rilicoltiini ,  Avellino,   1891),  p.    1 16  et  suivantes)  : 

Ranes°/„ ' :. .  ;; 4.24 

Grains  ";' '..15  .  7(i 

Pea u \  el  pe pins 10.71 

Mout  en  volume 75  .  3'.t 

La  quantite  de  sucre  contenne  dans  les  mouts  de  cette  vari(?l(.^  n'est  jamais  tres  forte,  a 
cause  du  teri-ain  oil  elle  est  cnltivee  et  du  grand  rendement  quelle  donne  d'ordinaire.  EUe 
varie  entre  13.5  et  20"/,,.  Dans  la  province  d'Avellino,  elle  est  gen(eralement  de  lo  a  18; 
en  terrains  sees  et  bien  exposes,  elle  atteint  20  "/^  et  descend  a  13.50  ou  14  dans  les  localites 
moins  favorisees,  et  dans  les  annees  froides  et  pluvieuses.  Au  contraire,  laciditc*  totale  est 
tres  elevt^e  ;  dun  minimum  de  8,  elle  pent  selever  a  12  ou  I  4  "/,,o  ((3valntie  en  acide  tar- 
trique  -. 

Sept  expt?riences  ont  donne  comme  moyenne  : 

Sucre 16.36% 

.Veidite  hjtale 11.42  °/„„ 
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Qiielques  analyses,  failes  en  1901,  onl  donne  : 


Poids  des  grappos  de 163  a  2:j8  ts'' 

Moyenne  do  t  ex|)eriences i96  S''  .">(» 

Poids  do  100  o-rains  oros 220  S"- 

—  —  petits 140  B"- 

—  —  moyons 200  S'- 

100  parties  de  raisins  contiennent  : 

Rafles 3  .  17  a     V  .  32     moyenne       3  .  63 

Grains 96 .  83  a  0.", .  68  —  96 .  37 

Peliicules  el  pepins 21.16a2").26  —  22.87 

Mout  en  poids 7:'). 67  a  71  .42  —  73. ")0 

100  |iarties  en  poids  de  trains  donnent  : 

Moiit  en  poids ~'^       a  IH  .'i- 

Moat  en  volume 7 1  . 3  a  7 4 


Les  analyses  failes  dans  les  localites  pins  chandes  out  donne  : 

Pozziioli  (  moyenne  de  3  analyses    :  (iliicose.     22,l7"/n  .Vcidile  tolale  "/on 9.o7 

Maddaloni  :  Sucre 20.2!  Acidile  tolale 6.80 

Na[)les  :  Suere 20.77  .\cidite  totale 7.60 

Le  pi'ot'essenr  Rossi,  par  I'analyse  de  TOlivella  ohtiiil  les  resultals  siiivanls  : 


RendemenI  en   niout"/n. 

(ilucose  % 

Acidile  totale  "/oo 


\'i'Siivf 

Trrro  del  (Irocii 

l?psiii:i 

— 

73 

(i'.1.3(l 

19.20 

22.10 

l<.1.2() 

7.02 

6.70 

7  .  38 

Ricco,  d'apres  les  analyses  de  raisins  de  la  province  de  Salerno  i  Bnllellino  ;ini/)e/()(/rrt- 
fico,  fasc.  VII,  p.  541),  donne  pour  I'Olivella  : 

Glucose 12  a  23  %  Moyenne  de  ".'  analyses 17.28  "/„ 

Acidite  totale 6.'i  a  1  I  .2"i  "  „„  Moyenne  de  9  analyses.' 8.90  »„o 

La  richesse  dn  vin  oseille  d'ordinaire  an\  environs  de  9  deifres,  mais  elle  s'eleve  a  10 
et  H,  nienie  davanla^e,  dans  les  endroils  sees  el  les  annees  cliaudes;  Tacidile  varie  enlre 
7  et  9 '^/n,,  et  pent  atteindre  9  a  II  dans  les  annees  detavorahles  on  dans  les  contrees  (rop 
lunnides.  L'extrait  sec  varie  entre  20  et  26  grammes  par  litre:  il  s'eleve  jns(jii';i  2S  dans  les 
bonnes  annees  et  descend  a    17  dans  les  annees  mediocres. 

Voici  qnelqnes  analyses  de  vins  provenant  des  cominimes  oii  le  Sciascinoso  est  cnltive 
presque  exehisivement ;  ces  analyses  ont  ele  failes  ;i  ri*"c<)le  (ro'iiolonie  d'Avellino  : 

Alcool  "/„ 9.78  9.i:i  10.21  9. ill  '.I.7S            X  ,m          Id. 21 

Extrait»/oa 27.8  27.30  26.20  26.30  26.S(l          16.70          2(1. :il 

Acidite  lotale  "/„o 9  10. (ts  '.1.(17  S.OS  '.t                  7.63 

Acide  tartri([ue  libre  "/oo 0.52  0.21  0.10 

Tanino/oo 1.20  1.2:i  1.88  1.13  2.8V 

Glycerine  °/„o 6.48  6.38  6.41  .■i.72  3. OS 

Cendres"/o„. 2.21  2.30  2.40  2.10  2.28 
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DESCRIPTION.  —  SouciiE,  vigoureuse ;  tronc  a  developpemeiiL  rapide  ;  ecorce  se 
detachant  eii  lanieres  irregulieres  eL  laissanl  a  decouverl  des  sLries  couleur  cannelle 
foncee  ;  bois  do  deux  ans  gris  cannelle  ou  rougealre  apres  disparilion  de  la  vieille  ecorce. 

Bourgeons,  d^bourrement  precoce,  precedanl  de  (S  a  10  jours  celui  des  autres  cepages 
cultives  dans  la  region;  ceil  terminal  colonneux,  blanc  sale,  a  ijord  rose;  jeunes  f'euilles  a 
peine  formees  penlagonales,  allongees,  avec  Irois  poinles,  el  le  lobe  median  ovale,  allonge, 
aigu ;  lobes  laleraux  divergents ;  face  superieuie  blancbe  cotonneuse,  mais  avec  des  dents 
glabres  et  rouges  a  la  poinle;  lace  inferieure  Ires  blancbe,  avec  un  epais  duvel ;  jeunes 
feuilles  un  pen  plus  developpees,  pentagonales,  resserrees  vers  la  base,  lobees ;  lobe  supe- 
rieur  ovale  et  quelquet'ois  sublobe  ;  sinus  supeiieurs  protondement  ouverts  en  U,  sinus 
lateraux  elroits,  sinus  petiolaire  en  U  ;  face  superieure  laineuse,  vert  jaunalre,  a  retlets 
rouges;  face  inferieure  blanc  mat,   tres  cotonneuse. 

Rameaux,  longs,  droits,  robustes,  pubescents,  verts,  avec  de  larges  tacbes  rouges, 
particulierement  du  cote  du  sol,  avec  eutre-noeuds  longs;  les  rameaux  plus  developpes  et 
semi-ligneux  soul  d'ordinaire  couleur  rouge  viu  on  couleur  noisette  foncee,  legerement 
aplatis ;  noeuds,  gros  rougealres,  plus  colores  que  les  meritballes ;  meritballes  moyens 
ou   longs,   canneles,  quelquefois  ponclues;  vrilles  fortes,  tres  longues. 

F'euii.les,  moyennes  ou  grandes,  pentagonales,  plus  longues  que  larges  (19-15,  21-17  et 
24-22),  quinquelobees ;  lobe  median  ovale,  allonge,  aigu  a  la  poinle,  a  col  etroit  (lon- 
gueur 10-11  cm.  sur  22  qu'a  la  feuille  entiei'e;  largeur  8-10  cm.);  sinus  superieurs 
moyennement  ou  tres  profonds,  elliptiques,  ouverts  ou  presque  fermes,  ajant  quelquefois 
des  dents  au  fond;  sinus  lateraux  ordinairemenl  pen  profonds,  ouverts;  sinus  peliolaire 
ouverl  en  U  ;  dents  composees,  irregulieres,  moyennes,  aigues,  mucronees,  bien  delacbees; 
face  superieure  glabre  ou  avec  quelques  flocons  de  poils  sur  les  nervures,  vert  clair, 
rugueuse  ;  nervures  principales  rougealres  et  relevees  sur  un  certain  espace  ;  face  infe- 
rieure cotonneuse,  vert  clair,  presque  jaunalre,  avec  nervures  rouges  sur  1/3  environ  de 
leur  longueur,  couverles  de  nombreux  poils;  limbe  pen  epais,  ondule  d'uue  fagon  caracte- 
ristique;  la  nervure  mediane,  au  point  d'intersection  des  deux  premieres  nervures  secon- 
daires,  se  plie  d'ordinaire  en  angle,  vers  la  face  inferieure;  le  parencliyme,  qui  est  leger, 
retombe  et  se  recourbe  des  deux  cotes,  el  alors  le  lobe  superieur  prend  a  pen  pres  L 
forme  d'une  cuillere ;  le  meme  fait  se  produit  sur  les  deux  lobes  lateraux,  et  le  limbe,  dans 
son  ensemble,  presenle  I'aspect  d'une  calotte  convexe  a  la  face  superieure,  concave  a  la 
face  inferieure,  mais  le  fond,  au  lieu  d'etre  spberique,  est  forme  de  trois  cavites  plus 
accentuees,  comme  certains  coquillages ;  les  lobes  petiolaires  tendenl  souvent  a  se 
rapprocber  de  la  face  superieure.  —  Petiole  rouge  vin,  avec  sillon  superieur  a  peine 
marque,  4/5  environ  de  la  nervure  mediane,  velu,  birsute;  la  feuille,  en  automne,  prend 
une  teinte  rouge  fence  ou  orange. 

Fruits.  —  Grappes,  longues,  cylindriques  ou  cylindro-coniques,  ou  bien  pyramidales  a 
la  base,  cylindriques  pour  le  reste,  serrees  ou  mi-serrees,  les  ailes  avortenl  ou  restent 
courtes,  de  meme  que  I'extremite  ;  dans  ce  cas,  la  grappe  est  parfailement  cylindrique, 
quelquefois  elles  se  developpent  moyennement  et  I'extremite  subsiste  ;  la  grappe  est  alors 
conique  ;  enfin  les  ailes  peuvent  se  developper  au  nombre  de  trois  ou  quatre,  et  la  grappe, 
dans  sa  partie  superieure,  presente  des  renflements,  tandis  que  dans  sa  seconde  moitie. 
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vers  la  pointe,  elle  conserve  la  forme  cylindrique  ;  la  longueur  varie  entre  20  et  30  centi- 
metres, clans  quelques  cas  elle  ne  depasse  pas  15  centimetres,  elle  peut  alteindre  35  cen- 
timetres ;  pedoncule  robuste,  long,  semi-ligneux  dans  la  premiere  partie,  herbace  dans 
I'autre,  vert  rougeatre  ou  rouge  vif  a  maturite  complete ;  rafle  herbacee,  verdatre  ; 
pedicelles  moyens,  assez  robustes,  avec  bourrelet  de  couleur  rouge  vin  ou  intense;  sur 
les  pedicelles  et  leur  bourrelet  on  remarque  des  verrues  de  couleur  plus  foncee ;  pinceau 
charge  de  jus,  gelatineux,  couleur  rouge  vif.  —  Grains,  moyens  ou  sur-mojens,  ellipsoides 
(18xl6=19x  ]7  '"™) ,  se  detachant  facilement  des  pedicelles  et  tombant,  lorsque  le  fruit 
est  mur,  a  la  moindre  secousse,  de  la,  le  nom  de  Cascolo  donne  au  cepage  dans  quelques 
localites ;  lorsque  les  grappes  sonl  serrees,  ce  qui  a  lieu  dans  les  bonnes  annees,  les 
grains  sont  comprimes  et  leur  forme,  d'ellipsoi'de,  devient  ovoide  ;  pulpe  moUe,  fondante, 
acidulee,  douce,  tanique  ;  peau  pruineuse,  violet  fonce  par  transparence,  epaisse,  tanique, 
riche  en  couleur,  peu  resistante  a  Taction  des  moisissures  qui  la  pourrissent  facilement 
dans  les  lieux  bas  et  dans  les  annees  pluvieuses;  pepins  au  nombre  de  deux  a  quatre  par 
grain,  piriformes  (8x4  mm],  chalaze  a  peine  visible,  sommet  a  peine  bi-lobe  ou  uni,  bee 
conique,  allonge. 
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Synonymie.  —  Pifdk  di  Colombo,  Piedi;  Colombo,  Piedihosso  (prov.  d'Avellino  el 
Benevciil).  —  l^\LUMBIr«JA  ou  Pall'mmina  neha,  oil  Piede  di  Palumbo,  PiEDEPALL'MBO,  Peke- 
PALUMMO,  Piede  di  Colombo  (pro v.  de  Naples,  Caserta,  Salerno).  —  Stkepparossa  (S.  Seve- 
I'ino).  —  Aglianigo  (CasleltVanci ).  —  Aglianigone  (Pietraslornina).  —  Senese  rosso 
(Montecalvo  irpino).  —  MANGiACiiERRA  (S.  Severino)?.  —  Montorese  (S'' Paolina  ).  — 
A(;osTEN(;\  (  Vielri-sul  mare)?.  —  Mamguogno  (?),  Fasulo  nero(?). 

Historique  et  origine.  — Le  Piedirosso  adu  elre  cultivee  en  Italie  depuis  une  epoque 
Ires  eioi^nee.  Pline,  en  eft'et,  parnii  les  vignes  connues  au  commencement  de  notre  ere, 
cite  la  Coinm])ina  donl  il  dit  :  «  La  Colunibina  est  dans  la  categoric  des  cepages  a  grappas 
Ires  grosses, et  surloni  la  \'Av\ei^  purpuren,  surnommee  Bimammia  dont  les  grappillons 
sont  de  veritables  grappes.  »  II  y  avail  done,  an  temps  de  Pline,  la  Columbina  commune 
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el  hi  Co/unihina  purpurect,  c'est-a-dire  rouge,  lacjiiellc  pounail  bien  etr'e  racluel  Pie  di 
Colombo,  qui  a  la  grappe  rouge,  moyenne  ou  graiide,  niais  pas  Ires  grande. 

Herrera  (-rabriele  Alfonso,  dans  son  ouvrage  AgricolliirH,  cite  par  plusieurs  auteurs 
anciens  el  niodernes  el  Iraduil  de  Fespagnol  en  ilalien  par  Manibrino  Heseo  da  Fabriano 
(Venise,  lo77),  menlionne  la  pHlomiun  ner;i  donl  il  donne  des  indicalions  ampelogra- 
pbiques  Irop  vagues  pour  nous  servir  ulilenienl  de  comparaison.  Soderini  Giovan  Vilto- 
rio,  dans  son  Trattulo  delh  coltivazione  delle  vili  (Milan,  1806,  p.  223  j,  cile  egalement, 
parnii  les  vignes  cnllivees.  VI  va  PrtlomhinH  noire  et  hlanche,  mais  il  en  parle  a  pen  pres 
dans  les-memes  lernies  qu'IIerrera,  a  qui  il  a  probablement  enq^runle  le  fond  de  sa  notice. 

De  loules  ces  indicalions,  nous  ne  pouvons  conclnre  que  la  Columbina  de  Pline  el  la 
Palombina  de  Herrera  soienl  le  Palombiua  ou  Pie  di  Colombo,  cullive  acluellemenl  dans 
les  provinces  meridionales  el  surtout  en  Campanie,  mais  il  esl  Ires  probable  cependanl 
que  ces  trois  denominalions  s'appli(jnenl  an  meme  cepage,  lequel,  a  travers  les  siecles,  a 
conserve  son  nom  que  caraclerise  la  coulenr  de  sa  latle  qui  esl  rouge  comnie  le  pied  dn 
pigeon. 

Aire  geographique.   —  Le  Piedirosso  e>l  Ires  lepandu  dans   les  piovinces  de  Naples, 
Caserla  el  Salerne,  un  pen  moins  dans  celles  d'Avellino  et  de  Benevenl.  h  Ce  cepage,  cul 
live  depuis  fort  longtemps,  sesl  beaucoup  propage  dans  ces  dernieres  annees  el  a  rem- 
place  cerlaines  varietes  degenerees  que   Ton  a  juge   utile    deliminer.    •>      Anipelnqraphic 
italienne,  fasc.  VII,  p.  99.) 

Le  Piede  di  Colombo  se  rencontre  surtout  dans  les  ])rovinces  de  Naples  el  de  Salerne, 
et,  comme  il  donne  un  produil  abondanl  et  de  qualile.  il  prime  les  aulres  varietes  snr 
les  coteanx  et  meme  dans  les  terrains  de  premier  cru.  Sur  les  versanls  du  A'esuve,  et  j)rin- 
cipalement  dans  la  zone  elevee  du  lerriloire  de  Torre  del  (rreco,  on  le  Irouve  dominant 
tons  les  aulres  cepages,  pres(jue  exclnsivement.  II  est  en  outre  cullive  a  Somnla-^'esuviana, 
Ottaiano,  Gragnano,  S.  Anastasia,  Pollena,  Trocchia,  Iscbia,  Barano,  Forio  dTschia, 
Caivano,  Napoli  el  surtout  dans  la  region  des  (>am]>i  flegiei.  Dans  la  province  de  Salerno  : 
a  S.  Severino,  Sarno,  Nocera,  Baronissi,  Salerno,  San  d  Fgidio,  (]orbaro,  Fboli,  A  ietri 
sul  mare,  etc. 

Dans  la  province  d'Avelliuo,  il  esl  cullive  snr  plus  t)ii  moins  d  elendue,  mais  genera- 
lement  dans  des  proportions  reslreinles;  on  le  rencontre  a  Avellino,  Belli/zi,  C^onli-ada, 
Forino,  Tavernola.  Cesinali ,  Aiello  del  Sabalo,  S.  Slefano  del  Sole.  Santa  Lucia  di 
Serino,  Solofra,  Monloro,  Moscbiano,  Qnindici,  Lanro,  Taurano,  Pago  del  Vallo,  Mazzano, 
Monleforte,  Mngnano  del  Ciardinale,  Sirignano,  Baiano,  Sperone,  Avella,  Mercogliano, 
Ospedaletlo,  Summonte,  S.  Angelo  a  Scala,  Pietrastornina,  Altavilla,  Tufo.  Pralola  Serra, 
S.  Paolina,  Pielra  de'  fusi,  Alrij)alda.  Salza,S.  Potilo  Ultra.  Parolise.  Manocalzati,  C'diiu- 
sano,  Lapio,  Castelfranci. 

Ampelographie  COmparee.  -  Les  noms  donnes  dans  cerlaines  localiles  a  ce  cepage, 
c  esl-a-dire  :  Piede  di  (loloinho  (en  dialecle  Perepnlmnmo),  Piediro.s.so  (en  dialecte  Pere- 
ru.s.soi,  Sirepparos.sa  (sircppa  signifie  ratlei,  indicpieiil  clairemenl  le  caraclere  distinclif  de 
la  variele  :  ratle  et  pedicelles  rouges  comme  le  pied  de  cerlaines  especes  de  pigeons. 

Cette  variele.  Ires  lepandiie  dans  les  provinces  de  Naples,  Caserla,  Salerno,  un  peu 
moins  dans  celles  d'Avellino  et  de  Benevenl,  el  connue  depuis  des  temps  tres  recules,  a 
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donne  Ik'ii  a  des  varialious  (jui  oiil  ete  fixecs  par  la  mulliplication  el  que  les  pralieiens 
eonnaisseiil  hieii.  Elles  consistent  en  une  plus  on  moius  grande  aptitude  a  fruclifier,  on 
bien  dans  la  eoidenr  rouge  |)lus  ou  moins  intense  du  pedoncule  el  de  la  rafle,  on  encore 
dans  labondance  du  duvet  de  la  feuille.  Ainsi,  dans  la  province  de  Salerno,  les  vilicnl- 
teurs  distinguent  Irois  sous-varietes  de  Piedirosso  :  la  Selvafica,  la  Gentile  el  une  autre 
interniediaire.  D'aulres  les  distinguent  par  la  facilile  de  nouer  le  fruit.  Toutes  ces  races, 
coninie  diseni  les  vignerons,  ne  constituent  pas  des  varieles  nouvelles,  dans  le  vrai  sens 
(In  mot,  car  on  ne  les  distingue  que  par  de  legeres  differences  dans  leurs  caracteres 
secondaires,  ditlerences  donl  cependant  les  viliculteurs  font  grand  cas. 

A'oici  (juelques  caracteres  dislinclifs  :  le  Piedepalumho  selvatico  a  la  feuille  un  peu 
duveteuse  a  la  face  inferienre  ;  sa  ratle  est  rose.  Le  Piede  di  Coluniho  c/enfile  a  une  rafle 
d'un  rouge  plus  vif,  des  feuilles  glabres  ou  a  peine  duvetees  et  les  feuilles  des  rameaux 
anticipes  glabres. 

Dans  le  groupe  des  Piedepalunibo,  les  agriculteurs  de  Salerno  et  de  Nocera  comprennent 
une  sons-variete  a  feuilles  orbicnlaires,  a  pages  glabres,  mais  la  face  superieure  Inisante  et 
a  ratle  rouge,  appelee  MnngiaguervH  a  San  Severino,  et  Piedecolonibo  gentile  a  Nocera. 
Getle  variele  dilfere  sensiblement  du  Piede  di  (Colombo  ordinaire  et  pent  etre  consideree 
comnie  une  espece  ;i  part  ou  tout  an  moins  comme  une  sous-variete  des  Piede  di  Colombo, 
a  feuilles  luisantes  et  orbicnlaires. 

Quelques  ecrivains,  entre  autres  Gasparrini,  regardent  le  Piede  di  Colombo  comme 
synonyme  de  Dolcetto.  Pasquale,  dans  son  Traite  d' arboriculture  (p.  344),  dit  :  «  Dol- 
<(  cello  di  Piemonle,GaIlesio  (Pie  Palumbo  des  Napolitains)  noir,  a  grains  mojens  ou 
"  grands,  ronds,  avec  pedicelles  rouges,  conleur  d'ou  il  tire  son  nom,  est  cultive  dans  les 
(I  environs  du  Vesuve  et  est  estime  autant  que  la  Pignola  (Aglianicoj  comme  vin  de 
(t   table,  et  plus  comme  vin  corse.  » 

Ces  deux  cepages,  le  Dolcetto  et  le  Piede  Colombo,  ont  en  effet  beaucoup  de  caracteres 
communs,  surtoul  la  rafle,  les  pedicelles  et  le  bourrelet  qui  soul  rouges,  mais  ils  different 
aussi  assez  sensiblemenl  par  d'autres  caracteres.  La  feuille  du  Dolcetto  est  differente  de 
forme  el  rougit  de  bonne  heure,  mais  les  deux  varieles  sont  dissemblables  surtoul  par 
I'epoqne  de  maturile;  le  Dolcetto  est  de  la  P'^  epoque  de  Pullial  el  le  Piedirosso  de  la  3'^. 
A  Avellino,  le  premier  muril  dans  la  premiere  ou  seconde  moilie  de  seplembre; 
le  deuxieme,  du  L5  an  30  oclobre.  En  outre,  les  grains  du  Dolcetto,  lorsqu'il  est 
mur,  se  delachent  Ires  facilement;  an  contraire  ceux  du  Piedirosso  resistent  et  ne  se 
separenl  pas  du  pedieelle.  Ces  deux  cepages  ne  peuvenl  done  pas  etre  regardes  comme 
synonymes. 

Herrera,  dans  son  ouvrage  Agricoltura,  parle  de  la  Palummina  noire  qu'il  dil  etre 
semblable  a  Vllehen  et  appelee  pour  cela  en  certains  endroits  Hehen  noir.  Soderini 
{Trattato  delta  coltivazione  delle  viti) ,  parlant  d'une  Palombina,  dit  :  «  Le  raisin 
«  Palumbina  est  noir  et  blanc  ;  il  est  appele  aussi  Hihero  negro  et  aime  le  terrain 
«   qui  convient  an  cerisier;  le  soleil  lui  est  nuisible  et  il  muril  mieux  a  Tombre.  » 

Roxas  Clemenle,  dans  son  ouvrage  [Ensayo  sohre  las  variedades  de  la  vid  coniun  que 
vegetan  en  Andalucia,  edition  de  1882),  decrit  un  groupe  de  varieles,  section  I,  tribu  ii, 
sous  le  nom  de  Palominos  et  qu'il  appelle  Fissiles,  comprenant  le  Palomino  comune  et  le 
Palomino   selvatico    ihravio).   On  pourrait  eroire  que  cette   variele  est   celle  donl  parle 
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Ilerrera.  L'elude  du  Piedirosso  que  nous  laisons  ici  vl  cellc  failf,  dans  rAnipi'do^rapliic!, 
par  MM.  Hoy-Clievriei-  el  Janiiii,  siir  le  IKi/oniino  '  espagiiul,  lixeroiiL  les  ditlereiices  esseii- 
lielles  des  deux  cepages.  Les  publications  iLaliennes  [liollelliuo  ilulimio  anipeUxjrufiro^ 
Rovasenda ) ,  les  publications  francaises  el  alleniandes  ((ioelhe)  cilenl  separenienl  eL 
comme  distincls  la  Palommina  on  Palonibina  el  le  Piede  di  (]olombo,  bien  que  ces  deux 
noms,  dans  les  provinces  de  Naples  el  de  Salerno,  designent  le  meme  cepage,  celui  qui 
nous  occupe  ici.  En  France,  le  Malbec  esl  aussi  appele  Pied  rouge,  Pied  de  perdrix.  Cot 
rouge,  mais  malure  la  similitude  des  noms  el  aussi  certains  caracteres  communs,  les  deux 
cepages  sont  bien  distincls. 

Culture  et  vinification.  —  Le  mode  de  culture  du  Sciaseinoso  pent  etre  applique  au 
Piedirosso  parce  que  ces  deux  cepages  se  tronvent  souvent  associes  dans  les  memes 
localites  et  dans  les  memes  vignobles,  ce  qui  fail  qu'ils  sonl  soumis  au  meme  trailement 
et  a  la  meme  taille. 

Dans  la  province  d'Avellino,  le  Piedirosso  est  cullive  avec  dautres  varieles ;  tels  le 
Sanginoso  et  I'Aglianico  avec  lesquels  il  est  melange  poiu'  la  vinification.  Dans  les  pro- 
vinces de  Naples  et  de  Salerne  on  rajoute  pour  donner  au  vin  de  la  saveur  el  une  force 
plus  grande,  pour  le  corser  davantage  (d'apres  X \inpelo(jr;ifi;i   itfiliumi). 

F'roio  (  [^e  present  el  l\-irenir  des  vins  dllalie),  parlant  des  vins  de  la  province  de  Naples, 
dit,  p.  43  :  (I  A  Gragnano,  terrain  calcaire  oil  domine  le  Piede  di  Colombo,  on  fail  un 
excellent  vin  rouge,  tres  bouquete,  qui,  en  vieillissanl,  rappelle  le  Beaujolais  »,  etilajoute 
a  la  p.  117  :  «  Dans  les  environs  du  Vesuve  la  lest  et  au  sud  ),  les  vins  rouges  sont  plus 
«  legers,  et  certains,  en  vieillissanl,  prennent  I'odeur  de  la  lacine  diris  de  Florence;  celle 
((  precieuse  particularite  n'existe  que  lorsque  la  variele  dile  Piede  di  ('olombo  est  domi- 
«   nante  dans  les  vignobles.   » 

Arcuri  et  Casoria,  dans  leur  travail  Confribufo  nrjli  sludl  ;tinpe/oc/r;i/ici  per  rilnli;! 
meridionale,  donnent  a  la  Palommina,  on   Piede  di   Palumbo,   la  composition  suivante  : 


■ ,,,,  ,  •  /    liallcs 

lUO   parlies      I 

on  poids        1  ^'I'ains 

de  <   Pcpins  el  ix'llicules 

grappes         i   Li,p,i,l,.  ,.,1  poids 

donneiil  , 

\  '<  en  v()lnni(> 

Dee,res  donnes  [  ,. 

'^         ,  \   dnyol 

par  les           '  •' 

Glucometres.    /    I^:'''" 

Analyse          I  Acidile  en  acidesull'uriiiue 

enimi((nc        '  ,     ,   . 

1      win          1-        '  "             'I        tarlrunie. 

(le  100  parlies    1  ' 

de  moi'iL.  (ducose 
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du  Vesuve. 
Zone. 


Basse. 


:)  .  ;);> 
'.1 1  .  '1  •■) 
IC.I'.T 

77.78 

7:].:i;f 

20 
1 '.».:; 

0.;;:! 

0.81 
21. 1)2 


Moyenne . 


4 .  76 
9:1.24 

9.32 
8:1.72 
7'(-.2'.l 

I'.i.:; 
I'.t 

0.47 
(i.7:i 

18.00 


Ilanle 


9 . 4:1 
90 . 5:1 
14.1:1 
71) .  42 
(Ki .  o;{ 

20.7!1 
20. '10 

0.4i- 

0.118 

I9.2i 


vicnsAN  1    OlilEXr.M, 
des  M'-  Lallari. 


Zone. 


Mo yen no 


94.89 
14.2:5 

8:j.77 
72.99 

19 
I8.:i 

0 . 4(1 
0.71 
1 9 .  40 


Haul 


+ 

9(i 

8 
88 
78 

18. :i 
18 

0 .  :io 

0.77 
1 8.(10 


\.  Voir   tome  VI,  page  100. 
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D'autres  an;ilysos  Cailos  sur  des  raisins  rlo  la  province  rle  Naples  onl  donne  les  resiiltats 
siiivants  : 

S.  AiiastMsia  :  (ilucosc  "/o 16  Acidilt'  li)lalo  (en  acido  larlri(|iio  "/V,n  ) .  .      7.110 

I'oz/.iioii  is,s-i :  dkicnsc"/,, IS.:; I     IS.:; I    ii/.n    ■I'l.ii    ii).V(»    21;. 75    •20.70 

.U'idili-  lotalo  "A.o 1:!.^  '■*.><  '.1.7  8.r>  H.'A 


Avee  le  Piede  di  (Colombo  de  la  province  tie  Salerno,   Uicco  donne  ces  resullals  i  Bull. 
;ini/).,  f'asc.  MI.  p.  544  el  515)  : 


Dcnsilc  dos  inoMls 

(jliicose  "/„ 

Acidito  lolalc  "'„  .  . 


1.092  1. 001  l.08"l  1.07  (nioyeniip) 

1',1.9'f        IS. lis        I8.0(i        \:,,:u  (i87o) 

o.s  o.'.i:.         1 .  10         1.2  ( I  .oi2  7o 


VA  avee  l;i  \ai'iel,e  eonnne  sons  le  noni  de  Painnihina,  il  a  ol)(enn  : 


Doiisite  , 
Glucose 
.\eidile. 


1.07:1  LOSS  1. 07 1  moyeiine 

i:i.:f:{  is.  0:1         \:\.ka  ki.U) 

0.(12:1  1.22:1  0.0:1  \    (VM 


D'apres  rAnipelographie  ilalienne.  voiei  la  composition  dn  moul  dn  Piede  di  Colombo  : 

tjlucose 22.7:i°/n  ''i'  moyeiuie 

Acidile tl.HI  "/„„  — 


Les  analvses  dn  Piedirosso  d'Avellino  onl  donne  a  ranleur 


/  Halles 2.(10 

n         (AA         ■•       i  (ii-ains (17.  VO 

Pom-  100  parlies   }  ,^  ,,.      , 

,         .   .  Pellicuies  et  nepiiis Ki.  10 

lie  raisiiis  J  . ,     .  •  , 

/  \lout  en  [joiils S  i-.  ;{0 

Moul  eii   \()lnnie 7S 


l)eusite 


1.07S 


Pour  100  parlies  \  Glucose 16.:10 

de  niout  j   Acidih'"  lolale  en  aeide   tav- 

Iriiiue '. 0.77 


Les  noinhrenses  analyses  faiies  a  I'Lcole  fenolo^iqne  d'Avellino  onl  donne  ces  resnilats  : 

Pour   100  pari  ies  de  moul  : 

Densile 1.077  1.000  l.OOti              1.O80  1.089 

Glucose°/o P'l.fiO  17. 2:1  l:j.(i8             17.:itl  17.56 

Acidile  lolale  7, OSS  0.(17  I  .  :fO                0.02  0.97 

Pour   loo  par-lies  de  nioi'il  : 

Densite 1.00(1  I.OSO  I, (ISO           1.080           I  .  OS.'l           l.OOO 

Glucose  7„ 17.50  17. (i:!  111.00          lH.O:i          1(1.00  16.05 

Acidileo/V, 0.99  1.20  1 .  :{S           l.:^l           I  .  :-is  i.:^i 


DESCRIPTION.  —  SorcHK,  de  vionenr  movenne;  Ironc  tort;  ecorce  se  delachant  faci- 
lemenl  en  larges  lanieres. 

Bourgeons,  hiancliatres,  a  peine  duvelenx.  avee  nervnres  rongeatres  ;  jeunes  feuilles  a 
peine  onverles,  trilobees;  face  snperienre  rosea  el  a  hords  rouges,  avee  de  rares  poils 
laineux;  jeunes  feuilles  an  quarl  de  leur  developpemenl  trilobees,  orbiculaires  on  presque 
vertes.  luisantes  a  la  fac.^  snperieure  qui  porte  de  rares  poils  laiiienx  :  dents  rondes, 
grosses;  face  inferieure  d'un  blanc  cotonneux  ;  petiole  rouge  avee  qnelques  poils  llocon- 
neux  ;  vriUes  vert  rougeatre  ;  stipules  presque  rectangulaires  ;  jeunes  inflorescences 
coniques,  pelites,  jaunes,  nuancees  de  rose. 
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Rameaux,  de  moyen  developpenient,  cylindriqiies,  coideur  brun  rougeatre,  rayes  ct 
poiiiLilles;  noeuds  pelits,  rougeaLrcs,  violaces,  pruineux  ;  merilhalles  moyens  ou  courts, 
yeiix  moyens,  detaches,  couleur  marron ;  jeunes  rameaux  encore  lierbaces  ou  semi- 
ligneux,  rouge  viu  intense  ;  vrilles  fortes,  courtes,  bifurquees. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne  ou  sur-moyenne,  presqne  rondes,  qnelquefois  legere- 
ment  cordees,  mais  la  forme  ronde  domine  (longueur  18  cm.,  largeur  17  cm.  21  X20  — 
16x15,  16x16 —  16x16.5,  18x18.5  —  15.5X17);  trois  lobes,  rarement  cinq;  lobe 
du  milieu  court,  large,  irregulier,  arrondi  a  la  pointe,  base  large;  sinus  superieurs  absents 
ou  a  peine  marques,  a  angle  aigu,  ou  bien  plus  profonds,  mais  jamais  dune  maniere  sen- 
sible, et  ouverts  presque  en  U  ou  avec  tendance  a  se  fermer,  alors  ovales;  sinus  lateraux 
manquent  generalement,  sont  indiques  quelquefois  par  un  <  ou  un  c  ;  sinus  petiolaire 
ouvert  en  U  ou  en  U  et  quelquefois  avec  tendance  a  se  fermer;  face  superieure  glabre, 
vert  clair,  rude  a  cause  du  relief  dn  parencbyme  sur  les  nervures  secondaires ;  face  infe- 
rieure  j^resque  glabre  ou  duveteuse,  avec  quelques  poils  sur  les  nervures  principales  et 
secondaires ;  les  nervures  sont  rouges  au  centre  et  jaune  rougeatre  en  certaines  parties ; 
elles  sont  saillantes  et  donnent  a  la  face  inferieure  une  rugosite  accentuee ;  les  feuilles 
jeunes,  et  principalement  celles  des  rameaux  anticipes,  se  distinguent  par  Taspect  lisse 
et  brillant  de  leur  face  superieure,  tandis  que  leur  face  inferieure  est  rude  et  sans  poils  ; 
parencbyme  epais,  parcliemine,  tantot  uni,  tantot  ondule,  avec  souvent  le  bord  releve 
et  formant  une  sorte  de  coupe,  avec  une  a  trois  concavites;  dents  petites,  composees, 
arrondies,  mucronees;  les  vieilles  feuilles  ont  les  dents  grandes  et  presque  rondes.  — 
Petiole  robuste,  rouge  violace  fonce ;  sa  longueur  est  4/5  de  celle  de  la  nervure  mediane ; 
en  automne  la  feuille  devient  rouge  de  bonne  beure. 

Fruits.  —  (irnppes^  moyennes  ou  grandes,  tantot  laches,  tanlot  pen  serrees,  ailees, 
rameuses,  longueur  15,  17  et  20  cm.  ;  pedoncule  fort,  long,  herbace,  rouge,  a  ramification 
pedonculaire  quelquefois  developpee ;  rafle  berbacee,  rouge  vin  dans  les  parties  exposees 
a  la  lumiere,  quelquefois  rouge  sang;  pedicelles  minces,  de  longueur  moyenne,  rouges, 
termines  par  un  bourrelet  rouge  vin  fonce.  —  (h\nn.s,  moyens,  tantot  spheriques,  tantot 
legerement  ellipsoi'des,  tantot  ovales  (dimension  :  axe  longitudinal,  16"^"i;  axe  transversal, 
Igmm  .  14  yj-i  y^  14  —  ]Q  y^  15  —  10  1/2x16),  jH'uines,  couleur  indigo,  ombilic  saiUanl; 
pulpe  molle  ou  legerement  charnue,  sucree  et  acidulec  ;  peau  epaisse,  avec  fleur  abondante, 
mi-coriace,  legerement  tanique;  pepins,  au  nombre  de  1  ou  2  par  grain,  ellipsoi'des  ou 
presque  bemispheriques ;  dimensions,  7  sur  3,5  ou  1;  chalaze  petite,  presque  elliptique, 
legerement  relevee ;  raphe  accentue. 
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FIANO 


Synonymie.  —  Fiano  oh  Fiana  (prov.  crAvellino  et  de  Caseria).  —  Fiano  ou  Foiano 
(Lapio).  —  Santa  Sofia  (Calitri,  Boll,  rwip.^  Ill,  p.  186).  —  Latina  rianca  (BailelLa, 
Valenzano,  Carovigno).  —  Minutola  (BiLonlo,  v.  7>o//.  fimp.,  I,  p.  55,  Tiiri,  Gioia,  Casa- 
massinia,  v.  Boll,  amp.,  XII,  p.  487).  —  Latino  bianco  (Barano,  Ischia)?  —  Fiore 
MENDiLLO  (Santeramoin  Colle,  selon  Chiaromonte). 

Historique  et  origine.  —  Le  Fiano  est  un  cepage  cultive  depiiis  les  temps  anciens  dans 
les  provinces  de  I'ltalie  meridionale  et  snrtout  dans  I'Avellinese.  On  trouve  des  notes  le 
coneernant  dans  une  publication  historique  duxvii'^  siecle,  par  le  frere  Scipione  Bella  Bona, 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Bella  Bona  Scipione  :  Ragguagli  clella  citta  di  Avellino,  nelli  quali  si  da  notizia 
d'alciini  luoglii  de  gl'lrpini  (Trani,  L.  Valerij,  1656,  p.  42).  —  G.  Acerbi  :  Delle  viLi  italiane  (Milano, 
1825,  Latina,  p.  305).  —  Giovanni  Maria  Fusco  :  DeH'argenteo  imbusto  di  San  Gennaro  e  del  libro  delle 
spese  della  casa  di  Carlo  secondo  d'Angio  (Napoli,  Stampo  del  fibreno,  1861,  p.  128).  —  Cav.  Giuseppe 
Fhoio  :  Del  miglior  modo  di  coltivare  la  vile  in  Italia  (Geneva,  Istit.  sordo-muti,  1871,  Latina  b,  pp.  145 
et  146).  —  Cav.  Giuseppe  Froio  :  II  presente  e  Favvenire  dei  vini  d'ltalia  (Pellerano,  Napoli,  1876,  pp.  119, 
120,  121 ).  — Bollettino  amp.  percura  del  Ministero  di  Agricoltura,  Ind.  e  Commercio  (Roma,  fasc.  I,  1875, 
p.  55;  fasc  III,  1875,  p.  186;  fasc.  IX,  1878,  pp.  832,  880;  fasc.  XII,  1879,  p.  487;  fasc.  XVI,  1883, 
p.  250).  —  Raff.  Valagara  :  Relazione  su  Tagricoltura,  la  pastorizia  e  Feconomia  rurale  del  Principato 
Ulleriore  (Avellino,  Tip.  Tulimiero,  1880,  pp.  50  et  52).  —  Tomm.  Chiaromonte  :  Ricerche  analitiche  sulle 
uve  delle  provincie  di  Foggia,  Bari  e  Lecce  [in  periodico  «  Le  Stazioni  agrarie  italiane  »,  vol.  XXIII,  fasc. 
V,  1882,  pp.  488  a  496).  —  Portes  et  Ruyssen  :  Traile  de  la  vigne  et  de  ses  produits  (Paris,  1886,  t.  I, 
p.  377).  —  Goethe  :  Handbuch  der  Ampelographie  (2"  edit.,  Berlin,  1887,  pp.  66  a  68).  —  D"'  Antonio 
Jatta  :  Notizie  sommarie  delle  variela  di  viti  coltixate  in  Puglia  [in  Annuario  della  R.  Cantina  sperimen- 
tale  di  Barletta  per  Fanno  1887.  Barletta,  Dellisanti,  1889,  p.  141).  —  D''  Frances.  Sannino  :  Note 
ampelograliche.  Fiano  [in  Italia  Enologica,  1892,  n°  1.  Roma,  Tip.  Bertero,  pp.  2  a  3).  —  D'' Ant.  Fonseca 

I  vitigni  della  Puglia  [in  Annuario  generale  per  la  viticoltura  e  FEnologia,  anno  I,    1892,   Roma,  Tip 
Bertero,  pp.  221,  224).  —  D""  Francesco  Ant.  Sannino  :  Sulle  cause  e  sui  rimedi  delF  allerazione  del  color 
dei  vini  bianchi ;  Ricerche  sperimentali  [in  Giornale  di  viticoltura,  Enologia  e  agraria,  anno  II,  Avellino 
Tip.  Pergola,  1894,  pp.  337  a344).  —  Ministero  di  Agricoltura,  Ind.  e  Gomm.  :  Notizie  e  studi  intorno  ai  vini 
edalle  uvedTtalia  (Tip.  naz.  Bertero,  1896,  pp.  70,  164,  681-82-83-84-86-87-90-91).  —  D"- Michele  Carlucci 

II  A'ino  di  Fiano  [in  Giornale  di  ^'iticoltura,  Enologia  ed  Agraria,  anno  IV,  Avellino,  Tip.  Pergola,  1896, 
pp.  269-70).  —  D''  Giuseppe  Gaeta  :  Del  valore  intrinseco  dell'  uva  [in  Giornale  di  Viticoltura,  Enologia 
ed  Industrie  agrarie,  anno  IV,  1896,  Tip.  Pergola,  pp.  269-70).  —  Ed.  Ottavi  e  Marescalchi  :  Vade-mecum 
del  commerciante  di  uve  e  di  vini  in  Italia  ( Casale,  Tip.  Cassone,  1"'  ediz.,  1897,  pp.  346,  350;  2"^  ediz., 
1903,  pp.  215,  240,  246).  —  Salvatore  Mondini  :  Produzione  e  commercio  del  vino  in  Italia  (Milano,  1899, 
p.  207).  —  D""  Giuseppe  Corra  :  Intorno  alia  composizione  delle  uve  di  Puglia  [in  Bollettino  di  notizie 
agrarie,  pubblicato  per  cura  del  ministero  di  Agricoltura,  Ind.  et  Comm.  Roma,  1900,  K"'  semestre,  p.  848). 
—  Esperienze  di  vinificazione  eseguite  nella  Vendemmia  del  1899  presso  la  R.  Cantina  sperimentale  di  Bar- 
letta [in  Bollettino  di  notizie  agrarie.  Roma,  1900,  IF  sem.,   pp.  970,  971). 
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publiee  a  Trani  en  1661,  sous  ce  titre  :  Racfguagli  della  citfAdi  Avellino.  Dans  cetouvrage, 
I'autenr,  parlanL  de  I'ancien  Avellino,  raconte  que  sur  ses  limites  existaient  Lrois  clialeaux, 
dont  un  a  Monteforte,  un  autre  a  Serpico,  le  troisieme  a  I'endroit  occupe  aujourd'hui  par 
I'Apia  et  voisin  du  monastere  des  Angioli,  au  lieu  dit  gli  Marmori.  Puis  il  ajoute  :  «  En  cet 
«  endroit,  comnie  sur  presque  tout  le  territoire  d'Avellino,  on  faisait  le  vin  appele 
«  Apiano  vante  par  les  auteiirs  latins;  on  Vj  fait  encore  de  nos  jours,  sous  le  nom 
«  d'Afiano,  ou  Fiano,  substitue  par  une  alteration  de  langage  au  noni  primitif  Apiano, 
«  venant  d'Ape  (abeilles),  parce  que  ces  petits  insectes  mangeaient  le  raisin.  Puis  les 
'<  Lombards  ayant  fonde  en  ces  lieux  une  ville  la  nommerent  Apia.  »  Ici,  il  est  necessaire 
de  faire  un  bref  examen  des  donnees  rapportees  par  le  frere  Bella  Bona.  De  ce  que  nous 
venous  de  citer,  il  ressort  lrois  fails  : 

!«  Au  temps  oii  ecrivait  I'auleur,  le  Fiano  etait  cultive  non  seulement  sur  le  lerriloire 
d'Apia  (aujourd'hui  Lapio),  mais  aussi  sur  le  reste  des  lerres  dependanl  de  I'anlique  cite 
d'Avellino  (partagee  aujourd'hui  enlre  plusieurs  communes),  el  il  produisait  un  vin  Ires 
eslime.  Ce  fait  a  de  Timportance  pour  notre  etude,  en  ce  qu'il  demonlre  qu'au  xvii'^  siecle, 
et  meme  auparavant,  le  Fiano  etail  cultive  comnie  de  nos  jours  sur  le  territoire  de  Lapio, 
Avellino  et  les  communes  environnantes. 

2°  D'apres  le  meme  auteur,  le  mot  Fiano  lira  son  origine  de  VUva  Apiana,  variete 
connue  et  vantee  par  les  ecrivains  latins,  el  donl  le  nom,  altere  avec  le  temps,  fut  trans- 
forme  en  Afiano,  ou  Fiano.  Se  basanl  sur  cetle  etymologic,  il  en  conclut  que  le  Fiano 
etait  connu  «  dans  Fantiquile  »,  tout  au  moins  au  lemps  de  Calon,  Columelle,  Pline,  etc. 
Celte  opinion  de  rhislorien  d'Avellino  me  parait  Ires  disculable,  car,  d'apres  les  auleurs 
agricoles  du  xvi*^  siecle  jusqu'a  nos 'jours,  le  raisin  Apiana  des  auleurs  latins  correspond 
a  noire  Moscalo,  ou  Moscatello,  bien  connu  de  tons.  Or,  le  Fiano  est  Ires  different  du 
Moscalo  lant  par  la  forme  de  sa  feuille  et  de  sa  grappe  que  par  son  fruit  meme  qui  n'a  pas 
Farome  caracteristique  de  ce  dernier.  Le  vin  du  Fiano,  s'il  est  doux,  a  une  saveur  Ires 
legere,  mais  particuliere  et  Ires  differente  de  celle  du  Moscalo ;  dans  le  fruit,  elle  est  a  peine 
perceptible.  En  outre  le  Fiano  est  un  cepage  a  maturite  presque  tardive  (S*^  epoque  de 
Pullial).  La  peau  du  raisin  est  resistante  et,  partant,  donne  pen  de  prise  aux  abeilles,  qui 
ne  peuvenl  lui  causer  de  dommage  appreciable,  landis  qu'elles  nuisent  beaucoup  au 
Moscalo,  denomme  Uva  Apiana  par  les  auteurs  anciens,  a  cause  de  cette  particularite. 

II  est  bon  de  noter  ici  que  Gallesio,  dans  sa  Pomona,  nie  que  le  Moscato  fiit  connu  des 
Latins,  ceux-ci  n'en  ayant  pas  fait  mention  dans  leurs  ecrits ;  il  est  d'avis  qu'il  ful  obtenu 
forluitement,  dans  quelque  reproduction  par  semis,  et  les  agriculteurs,  frappes  de  sa  saveur 
particuliere,  en  perpetuerent  la  variete  par  le  bouturage.  II  ne  me  semble  pas  que  cette 
opinion  soil  partagee  par  les  ampelograpbes  raodernes;  en  tons  cas,  fiit-elle  la  vraie,  elle 
ne  serail  pas  favorable  a  I'opinion  de  Bella  Bona. 

3°  Nous  ferons  remarquer  enfin  que  le  nom  de  la  commune  d'Apia  (aujourd'hui 
Lapio)  derive  de  I'Uva  Apiana,  cepage  largement  cultive  sur  son  territoire.  Cette  opinion, 
qui  est  sans  importance  pour  notre  elude,  ne  parait  pas  etre  celle  d'autres  auteurs  qui 
soutiennent  que  le  nom  de  Lapio  vient  de  lapigium  ou  Lapigium  ( Jannacchini,  Topografia 
storica  delT  Irpinia). 

D'autres  notices  concernant  le  F'iano  se  trouvent  dans  les  documents  relatifs  au  regne 
de  Charles  II  d'Anjou,  cites  par  Fusco  Giov.  Maria  dans  une  publication  ayant  pour  titre  : 
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Dcir  HVtjenlvo  iniljuslo  ;il  prima  l\i/rono  S.  (lennnro  da  re  (Jnrlo  secondo  d' Amjid  decre- 
hilo  c  del  /Ihro  dellc  spcse  dellii  aisn  dcd/o  .slesso  re.  Dans  la  secoiule  parLie  de  ceLle  publi- 
calioii,  parlanL  des  poids  cl  mesiires  en  nsage  anUefois,  el  rappelanL,  ponr  en  deniontrer 
la  valenr,  des  passages  des  livres  de  depenses  de  la  maison  d'Anjou  existanL  aux  archives 
de  IKlal,  rauLeur  cile,  enlr'anlres,  uii  ordre  de  Charles  II,  d'apres  lequel  le  commissaire 
Guglielmo  de  Fisoni  elait  charge  de  se  procnrer  16.000  pieds  de  Fiano  et  de  les  expedier 
a  Manfredonia  ponr  y  eLre  planLes  dans  la  vigne  dn  roi  ^ 

Ceci  denionire  qn  a  la  (hi  dn  xin"^  el  an  eonimencemenl  dn  xiv^  siecle,  le  Fiano  etait 
assez  avanlagensenienL  eonnn  pniscpie  le  roi  en  planlait  ses  vignes.  Avant  meme  celle 
epoqne,  c'esl-a-dire  dans  la  premiere  moilie  dn  xiii'^  siecle,  le  vin  de  Fiano  elait  connn  et 
apprecie.  En  eil'et,  on  Lronve  dans  le  registre  de  Frederic  II  de  Sonabe,  alors  qn'il  elait 
a  Foggia,  nn  passage  oii  des  ordres  etaient  donnes  ponr  I'acqnisition  de  3  mesnres  [salme) 
de  divers  vins,  soil  de  «vino  greco",  soil  de  «  vino  Grecisco  »,  soil  de  c  vino  Fiano  ». 
Fn  onlre,  il  est  assez  probable  qne  le  Fiano  elail  connn  a  nne  epoqne  bien  pins  ancienne. 
Le  noni  de  Latino,  sons  leqnel  il  est  designe  en  certaines  localiles,  domie  a  penser  qne  sa 
cnltnrc  renionle  an  temps  des  Romains. 

Aire  geographique.  —  Ce  cepage  est  cnltive  principalement  dans  la  province  d'Avel- 
lino ;  on  le  lronve  en  moindres  proportions  dans  les  provinces  de  Caserla,  Foggia  et  Bari ; 
il  est  connn  anssi,  probablemenl,  sons  le  no\\\  de  Lva  lalina  dans  d'antres  regions,  par 
exemple  dans  la  province  de  xXaples. 

Dans  TAvellinese,  le  Fiano  est  assez  repandn  snr  le  territoire  dn  chef-lien  de  la  pro- 
vince oil  il  predomine  en  plnsienrs  endroils.  On  le  tronve  en  ontre,  mais  en  petite  qnantile, 
a  Bellizzi  Atripalda,  Lapio,  commnnes  prodnisanl  nn  vin  fait  exclnsivemenl  de  Fiano.  II 
est  cnltive,  en  de  moindres  proportions  encore  dans  les  vignobles  de  Salza  Irpina,  Forino, 
Mercogliano,  Altavilla,  Tnfo,  etc. 

Dans  la  province  de  Foggia,  le  Fiano  est  cnltive,  d'apres  M.  Fonseca,  dans  la  region 
Garganica(?)  oil  il  ful  probablement  importe  de  Manfredonia,  localite  qni,  ainsi  qn'on  Fa 
appris,  en  fnt  elle-meme  ponrvne  par  les  soins  de  Charles  II  d'Anjon.  Dans  la  province 
de  Bari,  il  est  cnltive  tantot  sons  le  nom  de  Fiano  a  Gioia  del  Colle,  Tnri,  Casamassima, 
Valenzano,  Carovigno,  tantot  sons  le  nom  de  Latina  bianca  comme  a  Barletta;  enfin  sons 
le  nom  de  Minutola  a  Bitonto  (voir  Bulletin  ampidographique). 

M.  Corra  regarde  le  Latino  bianco  comme  synonyme  du  Greco,  et,  an  sujet  dn  Fiano,  il 
dit :  K  Tres  repandn  anx  confins  des  provinces  de  Bari  et  de  Lecce,  donne  nn  raisin  moyen- 
((  nement  snore,  a  savenr  caracteristiqne  et  assez  agreable  ».  M.  Chiaromonte,  dans  son 
travail  deja  cite,  note  qne  le  Fiano  est  tres  cnltive  a  Santeramo  et  a  Fasano,  tandis  qn'il 
Test  pen  a  Gioia. 

Culture.  —  Dans  la  province  d'Avellino,  le  Fiano  est  cnltive  a  souche  hante,  snr  echalas, 
avec  taille  generense  et  a  conrsons.  II  vient  bien  el  prospere  dans  les  terrains  legers,  pro- 
fonds,   d'origine  volcaniqne,  qui,  s'ils  sont  frais  et  fertiles,  Ini  donnent  nn  developpement 

1.  Guglielmo  de  Fisoni  de  Cava,  comniissario  ad  inveuicndiim  vites  16  milia,  vini  Fiaiii  del  Cash-o  Mari,  ed 
ipsas  deferral  apiid  Maiifredoniam  pi'O  vinea  quani  ibi  llcii  facil  dominus  Rex.  Sub  die  8  novembris  apud  Anial- 
liam,  fasc.  IV,  fol.  8G-l)'J,  temp,  regis  Caroli  secundi. 
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superbe  :  une  souche  avec  de  nombreux  rameaux,  de  4  a  5  metres,  charges  de  fruits.  Si 
ces  memcs  terrains  sont  sees,  <on  a  moiiis  de  bois  et  inoins  de  fruit,  mais  la  niaturite  est 
parfaite  et  le  via  excellent.  Meme  en  sol  compact  et  argileux,  on  a  des  resultats  salisfaisants. 
Ce  cepage,  donnant  de  petites  grappes,  doit  etre  a  taille  genereuse  pour  produire  un  fruit 
abondant,  condition  d'autant  plus  facile  k  remplir  qu'elle  s'impose  presque  loujours,  parce 
que  le  Fiano  est  dune  remarquable  vigueur.  Dans  lAvellinese,  les  ceps  portent  de  nom- 
breux  bras  qui  ont  eux-memes  de  nombreux  coursons  a  deux  on  trois  yeux  et  des  longs 
bois  pourvus  de  10  a  20  yeux  et  meme  davantage ;  le  tout  formant  de  magnifiques  festons 
de  4,  6  et  8  metres,  d'oii  pendent  d'innombrables  grappes  dorees. 

L'Ecole  rojale  de  viticulture  et  d'oenologie  d'Avellino  a  essaje  de  cultiver  le  Fiano  a 
souche  basse.  II  ressort  de  ces  experiences  un  premier  point  :  c'est  un  retard  sensible  dans 
la  fructification,  particularite  commune  a  d'autres  cepages  locaux,  c'est-a-dire  a  ceux  qui 
sont  tres  robustes  et  qui,  d'ordinaire,  etant  cultives  a  souche  haute,  fructifient  entre  la  5® 
et  la  8*^  annee.  II  est  reconnu  que  le  rendement  en  fruit  du  Fiano  taille  en  gobelet,  avec  4 
a  6  coursons  a  deux  ou  trois  yeux  chacun,  est  tres  restreint.  Bien  meilleurest  celui  obtenu 
avec  une  autre  taille  qui  consiste  a  laisser  2  a  4  branches  a  fruit  pourvues  chacune  de  6  a 
8  yeux,  etrecourbees  en  arc,  comme  dans  les  vignes  en  quenouille.  Cette  derniere  taille 
donne  un  produit  plus  abondant  que  la  taille  en  gobelet,  mais  inferieur  a  celui  qu'on 
obtient  d'une  vigne  a  grand  developpement  et  a  taille  courte.  La  niaturite  est  quelquefois 
superieure,  quelquefois  egale  a  celle  qu'atteint  le  fruit  dans  les  vignes  conduites  suivant 
le  procede  local.  Cela  prouve  que  le  Fiano,  dans  un  sol  frais,  exige  une  taille  genereuse 
qui  lui  donnera  un  grand  developpement  vegetatif.  Kn  Pouille,  au  conti-aire,  le  Fiano  est 
cultive  a  souche  basse  et  taille  en  gobelet  a  cause  du  climat  qui  est  tres  chaud. 

Sur  le  territoire  d'Avellino,  on  rencontre  des  vignobles  oil  le  Fiano  predomine  beau- 
coup  el  qui  donnent  de  60  a  80  quinlaux  de  raisins  bien  murs,  davantage  meme  si  I'annee 
est  favorable.  Le  meme  fait  se  produit  a  Atripalda,  territoire  voisin.  A  Lapio,  on  le 
cultive  assez  largenient  et  il  fournit  un  vin  excellent.  Dans  les  autres  communes,  le  peu 
de  raisins  quil  produit  est  melange  aux  autres  varietes  de  raisins  blancs,  ou  bien  est  con- 
serve comme  fruit  de  table,  la  conservation  en  etant  facile  a  cause  de  sa  peau  epaisse  et 
resistante. 

Le  Fiano  est  peu  sensible  au  Mildiou;  ses  feuilles  resistent  presque  autant  que  celles 
du  Cabernet  a  ce  cryptogame.  Neanmoins,  il  est  prudent,  a  la  tloraison,  de  soumettre  les 
jeunes  grappes  a  des  traitements  cupriques,  surtout  si  la  saison  est  pluvieuse.  II  est  sujet 
a  la  coulure  s'il  pleut  en  juin,  epoque  de  la  lloraison. 

Ce  cepage  a  une  grande  affinile  avec  le  Riparia,  mais  a  cause  de  son  extraordinaire 
developpement,  son  diametre  au  bout  de  quelques  annees  presenle  une  difference  enorme 
avec  celui  du  sujet  sur  lequel  il  est  greffe.  Comme  porte-greffe,  le  Rupestris  est  inferieur 
au  Riparia  pour  ce  cepage. 

Vinification.  —  Au  temps  oii  les  consommateurs  voulaient  des  vins  a  couleur  jaune 
dore,  la  preparation  du  Fiano  s'operait  en  laissant  fermenter,  pendant  12  a  24  heures,  le 
mout  avec  le  marc,  puis  on  decuvait  en  recueillant,  dans  de  petits  futs  pour  qu'il  y  achevat 
sa  fermentation,  le  mout  sortant  de  la  cuve  ou  celui  fourni  par  le  pressurage. 

Pour  les  amateurs  de  vin  couleur  jaune  paille,  on  procede  de  la  fagon  suivante  :  le  raisin 
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cueilli  avec  soiii  esl  foule  dans  iin  recipient  special  et  le  niout  est  verse  dans  nne  cuve. 
Le  liquide  donne  par  le  pressnrage  du  marc,  s'il  est  pen  colore,  est  ordinairement  melange 
avec  le  precedent.  Qnelcpielbis,  mais  le  cas  est  plntot  rare,  on  presse  tont  le  raisin  pour 
en  extraire  le  jus.  Le  mout  ainsi  recueilli  dans  la  cuve  est  laisse  en  repos  pendant  12  a 
24heures,  selon  la  temperature.  Ensuite,  on  ledefequeen  enlevantl'ecume  el  enle  decantant 
pour  le  separer  des  nialieres  lourdes  lombees  au  fond  du  recipient;  il  est  ainsi  debarrasse 
de  toute  substance  etrangere.  On  le  met  alors  dans  de  petits  futs,  dans  un  local  d'une 
tempei'atare  de  \H  a  20*^,  en  ayant  soin  de  laisser,  comma  on  fait  d'ordinaire,  un  pen  de 
vidange,  et  d'applicpicr  le  bouchon  liydraulique.  Lorsque  la  fermentation  lente  est  acbevee, 
on  fait  un  premier  soutirage  pour  debarrasser  le  vin  de  Tabondant  depot  qui  s'est  forme. 
Apres  la  fermentation  (it  au  bout  de  quelque  temps,  quand  le  vin  al)andonne  a  basse 
temperature  esl  repose,  on  precede  au  second  soutirage,  lequel,  comme  le  precedent, 
s'effeclue  a  I'air.  On  renouvelle  I'operalion  en  mars  ou  avril,  et  pour  la  qualrieme  fois 
en  automne.  Ces  manipulations  doivent  se  faire  a  I'air  pour  eviter  au  vin  une  odeur  sulfu- 
reuse.  Dans  la  suite,  deux  soutirages  par  an  suffisent. 

Pour  faciliter  la  clarificalion,  on  ajoute  au  moul  une  legere  dose  de  tanin.  Pendant  le 
vieillissemenl,  deux  collages  a  la  gelatine  ou  a  la  colle  de  poissou  donnent  au  vin  une 
limpidite  et  une  stabilile  parfaites.  La  mise  en  bouleilles  se  fait  ordinairement  dans  la 
troisieme  annee.  Le  vin  de  Fiano  ainsi  prepare  possede  les  caracleres  suivants  :  Couleur 
jaune  paille  clair  (jaune  dore  par  fermentation  avec  les  marcs)  ;  bouquet  agreable,  leger 
arome  special;  saveur  fraiche,  delicate,  qui  rappelle  quelquefois  le  gout  de  noisettes 
sechees  an  four ;  vin  excellent  avec  les  buitres  et  les  poissons.  \  oici  sa  composition 
chimique  : 

Alcool 10 . 5  a  12 .  S  ;  en  moyenne  1 1 . 5  a  12°    . 

Acidite  lotale  (acidite  tartrique ) 5  a  7  "/oo  - 

Extrail.. 18  a  22t;'-»/o„ 

La  production  de  ce  vin,  ainsi  prepare,  esl  reslreinte.  Le  vin  de  Fiano  est  en  partie 
consomme  jeune,  el  d;ms  ce  cas  on  le  prefere  un  pen  doux,  cbose  facile  a  obtenir  en  arre- 
tant  a  temps  la  fermonlalion  lente.  On  a  obtenu  de  bons  resultats  par  le  melange  au 
Fiano  d'une  pelite  cpiaulite  dautres  raisins  lels  que  la  Malvasia  ou  le  Moscato.  Le  leger 
arome  qu'il  conserve,  lorsque  le  vin  est  doux,  le  fait  beaucoup  apprecier  par  la  majeure 
partie  des  consommateurs. 

Lesgrappesdu  Fiano  sont  generalemenl  pelites  ou  a  peine  moyennes.  Lesrecberches  que 
j'ai  failes  a  Avellino  en  1900  m'onl  permis  de  constaler  que  leur  poids  varie  entre  68  et 
153  grammes;  il  esl  en  moyenne  de  110  grammes.  Voici  les  resultats  donnes  par  Tanalyse  : 

Pour  loo  parlies  do  raisin  : 

Rafles 4 

•Grains 96 

Pelliciiles  ct  pepins 20.50 

Mout  en  poids 75 .  50 

Mout  en  volume 69.20 

Pour  100  jjarlics  de  mout  :  .  . 

Glucose 19.40 

Acidite  totale  en  acide  tartrique 0.70 

Poids  de  100  grains  :  petits 64  gr. 

—  —  gros 120  gr.     ^      _ 

—  —  nioyens 112  gr. 
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D'aulres  analyses  faites  pendant  I'aulomne   de  1903  par  le  D'^  Nicaslri   snr  Ic  Fiano 
d'Avellino  (vignes  de  TEcole  de  viticulture)  donnerent  : 

Dans  100  parties  de  raisins  : 

Rafles 5.70 

Grains 94.30 

Pellicules  et  pepins 20 

Mout  en  volume 64 

Dans  100  parties  de  mout  : 

Glucose 1 9 .  75 

Acidite  totale 0.907 

Voici  les  chiffres  obtenus  a  la  suite  de  20  analyses  executees  dans  des  annees  diverses, 
au  laboratoire  de  TEcole  d'oenologie  d'Avellino  : 

Rafles  °/o  :  minimum,  3.20;  maximum,  11.2;  moyenne,  7. 

Rendement  en  mout  evalue  en  poids  :  minimum,  58  ;  maximum,  72.65. 

Densite  du  mout  :  de  1.086  a  1.108. 

Glucose  contenu  dans  le  mout  :  minimum,  15.50;  maximum,  21.85;  moyenne,  18.68. 

Acidite  totale  (en  acide  tartrique)  %  :  de  0.53  a  1.25  ;  en  moyenne,  0.67. 

Bitartrate  de  potasse  dans  le  moiit  "/o  :  de  0.34  a  0.45  ;  en  moyenne,  0.38. 

M.  Sannino,  dans  son  elude  sur  le  Fiano,  en  donne  cette  composition  : 

Glucose  "/o  Acidite  totale  "/oo 

Fiano  de  Lapio  de  1887,  a  souche  haute 21 .50  7  .  30 

—  Atripalda  de  1888,  a  souche  haute 20.50  — 

—  Avellino  de  1888,  a  souche  haute 23.0  — 

—  —  —  a  vigne  laasse 22.0  — 

M.  Gaeta,  dans  ses  recherches  sur  les  cepages  de  TAvellinese,  a  Irouve  ces  nioyennes  : 

Poids  moycn  des  grappes ., 84  »'' 

Pour  100  [)arties  de  raisins  : 

Rafles ; 7.18 

Grains 92. 82 

Pellicules  et  pepins 23.  16 

Mout  en  poids 69.67 

Pour  100  jinrties  de  mout  : 

Glucose 1 6 .  70 

Acidite  totale 8 .  86 

M.  Chiaronionte,  qui  a  fait  a  I'Kcole  pratique  de  Barletta  beaucoup  d'analyses  sur  les  rai- 
sins de  Pouilles,  donne  pour  le  Fiano  les  chiffres  ci-dessous  : 

Fasano  Gioia  del  Colle      Saiileramo 

Poids  moyen  des  grappes 284  1 35  96 

Pour  100  de  raisins  : 

Rafles 5.4                   4.5                 6.70 

Pellicules  et  pe[)ins 20.2  18.50  19.00 

Mout  en   volume 67 . 5  70  65 

Pour  100  de  mout  : 

Glucose 20.50  18. .50  20.85 

Acidite  totale 0.69  0.547  0.525 

Bitartrate  de  potasse 0.725  0.772  0.621 

Acides  libres 0.400  0.239  0.277 
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Voici  la  composilion  moyenne  des  raisins  des  Irois  provenances  : 

Poids  moyoii  dos  f;ra])i)(\s 1I>0  '-''■ 

— '  miles :i.:;o 

—  poUiculcs  ct  j)epiiis 1  '•' 

Mout  en  volume 68 .  30 

Glucose 19. ^'l 

Acidile  lolale 0.!i87 

Cremc  de  tartre 0.706 

Acides  librcs 0.3057 

Resultals  des  analyses  failes  successivemenl  a  la  Station  de  Barlella  snr  le  Fiano  cullive 
en  Pouille  : 

iOO  parties  de  raisins  : 

Poids  moyen  des  grappes 220  er 

Rafles 4.70 

Pellicules  el  pepins , 1!) .  80 

Mout  en  volume 73 

Dcnsite  du  mout 1 .0989 

100  parties  de  mout  : 

Glucose 20.85  20. 10 

Acidite  lotale O.U  0.555 

Bilartrale  de  K 0.708  0.859 

Huit  analyses  executees  a  Avellino  siir  du  vin  de  Fiano  donnerent  comme  cliiffres 
extremes  : 

Alcooln/o 11.12  a   13.34     moyenne     11.90 

Extraif/oo 17.67  ii  23.66  —  21.17 

Sucre  red%o 0.28  a     1.70  —  0.82 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  vigonreuse/d'un  Ires  grand  developpement;  en  terrains 
favoraljles  le  tronc  atteint  de  20  a  25  centimetres  de  diametre,  portant  de  longs  et  gros 
bras  pourvus  de  rameanx  longs  et  robustes;  ecorce  se  detacbant  en  lanieres  minces  et 
regulieres. 

BounGEONS,  cotonneux,  blanc  sale;  bourgeonnement  avec  jeunes  feuilles  colonneuses, 
blancbes,  tres  legerement  nuancees  de  rose;  le  duvet,  tres  abondant  au  sommet,  se 
rencontre  aussi  sur  les  jeunes  feuilles  mi-developpees ;  il  diminue  jusqu'a  disparaitre 
completement  de  la  face  superieure  des  feuilles  adultes;  les  jeunes  feuilles  sont  orbicu- 
laires  ou  presque  entieres,  on  a  peine  trilobees;  grappes  de  fleurs  blancbatres,  arrondies. 

Rameaux,  longs,  forts,  cylindriques,  couleur  cendree  ou  noisette  clair,  pointilles,  stries, 
avec  pen  de  moelle ;  noeuds  gros  et  de  couleur  plus  foncee ;  meritballes  moyens  ou  courts, 
robustes,  legerement  aplatis ;  yeux  gros,  saillants,  vrilles  fortes,  bi  on  trifurquees. 

Feuilles,  moyennes  ou  grandes  dans  les  vignes  jeunes  et  vigoureuses,  planes,  avec  le 
bord  legerement  releve,  epaisses,  entieres  ou  trilobees;  sinus  superieurs  peu  profonds, 
etroits,  quelquefois  inegaux;  dans  les  feuilles  nettement  trilobees,  ils  sont  moyens,  ellip- 
tiques,  ouverts ;  sinus  petiolaire  ouvert  en  V  ou  en  U ;  dents  petites,  irregulieres,  obtuses 
ou  arrondies,  legerement  mucronees;  face  superieure  vert  clair,  lisse,  glabre  en  automne, 
avec  de  rares  poils  longs  en  ete ;  face  inferieure  avec  duvet  cotonneux,  blanchatre  ou  vert 
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jaunali'c.  —  Petiole  vert  nuance  de  rose,  particulierement  a  son  insertion  sur  le  rameau, 
robuste,  mojen  (4/5  de  la  nervure  mediane);  en  automne,  les  feuilles  deviennent  jaunes 
et  lonibent  tard. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes  et  frequemment  petites  (10  a  18  centimetres),  pyranii- 
dales,  ailees,  qnelquefois  I'aile  est  tres  developpee  an  point  que  la  grappe  semble  coniposee, 
grappe  mi-serree,  lacbe  si  elle  a  souffert  a  la  tloraison  ;  pedoncule  robuste,  long,  herbace  ; 
rafle  jaune  verdatre,  developpee;  pedicelles  moyens,  verts;  pinceau  cliarge  de  jus,  jaune. 
—  Grains,  moyens,  francbement  ellipsoides  (16/12  +  17/13™'"),  jaune  dore,  nuances  de 
rouge  a  la  partie  tournee  vers  le  soleil ;  peau  pen  pruineuse,  epaisse,  coriace,  resistante  a  la 
moisissure ;  pulpe  cbarnue,  un  pen  croquante,  douce,  et  un  peu  acide  dans  les  annees  de 
maturite  imparfaite,  Ires  sucree  si  elle  est  bien  mure,  avec  un  arome  a  peine  perceptible; 
pepins,  an  nombre  de  1  a  2  par  grain,  gros,  avec  un  bee  long  et  large;  cbalaze  arrondie, 
bien  accentuee.  Maturite  3*^  epoque  de  Pulliat. 
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Synonymie.  —  Lenoir,  The  Black  [A.-S.  Fuller),  —  Jac,  Jack,  Jack  grape,  Jacques, 
Jacqukt,  Cigar  box  grape  (Raisin  de  boite  a  cigare)  ,  Segar  box  eL  Segar  box  grape 
[PulUnt.1  par  erreui^  pour  Cigar  box).  — -  Longworth's  Ohio,  Ohio,  Black  Spanish, 
Mac  Candless,  El  Paso,  Burgundy,  Black  Spanish  Alabama,  Alabama,  Deyereaux 
[G.  Ilusmann).  —  Blue  French  grape  [Munson) . 

Historique  et  origine.  —  Comme  celle  de  beaucoup  d'auLres  yEstivalis,  I'origine  du 
Jacquez  est  demenree  mysierieuse,  enigme  ampelographique  recouverle  dun  voile  que 
les  louables  efforts  des  pomologues  americains  les  plus  documentes  n'ont  pu  parvenir  a 
soulever  entierement.  Aucune  vigne  n'aura  donne  naissance  a  autant  de  conLroverses,  de 
suppositions,  de  recberches  et  de  reclamalions  de  la  part  de  ses  peres  adoptifs  ou  parrains 
d'occasion.   Un  bout   de   sarment  laisse  par  un  inconnu   dans   une  boite  a  cigares  chez 
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Longworth,  le  grand  viticuUciir  tie  Cincinnali  (Ohio),  lei  fut,  clit  Champin,  FAclam  de 
ceLle  nombreuse  famille  dont  Thistoire  est  une  legende.  Ce  sarmeiil,  on  quelqu'un  de  ses 
rejetons,  etant  loml)e  dans  la  main  de  Bercknians,  pepinieriste  de  (jeorgie,  c'est  de  chez 
ce  dernier  que,  sous  le  nom  de  Jacquez  et  de  Lenoir,  partirent,  de  1859  a  18(55,  melangees 
au  bois  d'aulres  cepages  americains,  les  premieres  boutures  expediees  en  France,  et 
notamment  a  MM.  Laliman,  a  Bordeaux,  et  Borty,  a  Roquemaure  (Gard).  Plus  tard, 
Laliman  ecrivit  a  Pulliat  que,  seul,  il  avait  regu  le  vrai  Jacquez  et  que  les  souches  de 
Roquemaure  devaient  sortir  de  chez  lui.  M"^^  la  D*^'^'^^  de  Fitz-Janies  etablit,  au  contraire, 
que  celles-ci  provenaient  directement  d'Amerique.  Ce  detail  qui  nous  semble  oiseux 
aujourd'hui  fut  alors  la  source  d'une  longue  polemique ;  nous  nous  garderions  bien  de 
nous  y  attarder. 

Des  Tapparition  des  ravages  du  Phylloxera  en  France,  le  Jacquez,  qui  a  d'ailleurs  peut- 
etre  contribue  a  importer  le  puceron  maudit,  se  revele  comme  un  plant  de  valeur.  Sa 
resistance  pratique  au  Phylloxera  et  sa  fertilite  de  bon  aloi  surprennent  agreablement  ses 
rares  proprietaires.  Laliman  montre  avec  orgueil  sa  fameuse  treille  de  la  Tourate,  chargee 
de  400  raisins,  deuxieme  portail  apres  la  gare  de  la  Sauve,  c'est-a-dire  aux  portes  de 
Bordeaux,  Gette  souche  phenomenale  devint  un  but  de  pelerinage  pour  les  americanistes 
fervents.  Planchon  lui  en  demande  un  brin  pour  lui  permettre  d'etudier  certaine  variete 
analogue  remarquee  a  Roquemaure  et  dont  I'etiquette  elFacee  laisse  I'etat  civil  en  suspens. 
Le  16  septembre  1870,  il  regoit  un  pied  de  Jacquez  envoye  par  Laliman  et  il  n'hesite  pas 
a  conclure  que  les  souches  de  I'Linomme-Borty  sont  bien  des  Jacquez.  Lui-meme,  il 
s'empresse  d'en  planter  a  Montpellier,  en  1871,  ainsi  que  M.  de  Vivie  dans  le  Lot-et- 
Garonne  et  M.  Aguillon  dans  le  Var. 

Des  que  les  viticulteurs  frangais  eurent  constate  les  merites  de  ce  producteur  direct,  ils 
se  haterent  d'en  reclamer  des  bois  en  Amerique.  Mais,  chose  etrange,  le  Jacquez  y  etait 
devenu  inconnu  ;  meme  en  Georgie,  d'oii  il  avait  ete  envoye,  on  ne  le  retrouva  pas.  II 
n'exislait  plus  ni  dans  les  vignobles  de  Longworth,  oh  son  fds  dit  Tavoir  vainement 
cherche,.ni  dans  celui  de  Berckmans.  Sa  sensibilite  Irop  grande  au  Mildiou  et  au  Black-Rot 
Ten  avait  fait  probablement  bannir  depuis  plusieurs  annees. 

Neanmoins,  dans  les  parties  chaudes  et  seches  du  Texas,  il  survivait  sans  qu'on  sen 
doutat  et  il  y  constituait  meme  des  vignobles  d'une  certaine  etendue  sous  les  vocables 
bizarres  de  Black-Spanisii,  El  Paso  et  Burgundy.  Les  pepinieristes  americains,  qui  igno- 
raient  ces  synonymes,  furent  desoles  de  nc  pouvoir  satisfaire  aux  demandes  de  leurs 
confreres  europeens.  Berckmans  constatait,  en  1871,  que  ce  plant  etait  perdu  et  que  sa 
culture  etait  abandonnee  dans  sa  region.  Personne  ne  se  doutait  alors  de  I'identite  du 
Black-Spanish  et  du  Jacquez.  Onderdonk  fut  le  premier  a  soupgonner  cette  interessante 
synonymic.  l\  tenait  de  Berckmans  lui-mcme  quelques^  pieds  envoyes  jadis  sous  le  nom 
de  Lenoir.  Dans  son  propre  Catalogue,  il  donna  la  description  detaillee  du  Lenoir  en 
I'accompagnant  de  cette  remarque  :  «  Sa  feuille  et  sa  maniere  d'etre  ressemblent  exacte- 
ment  a  celle  du  Black-Spanish.  »  Or,  du  Lenoir  au  Jacquez  il  n'y  avait  qu'un  pas,  et  ce 
pas  fut  franchi,  pen  de  temps  apres,  par  Downing  identiliant,  dans  ses  Etudes  pomolo- 
giques,  le  Lenoir,  le  Black-Spanish,  I'Ohio  et  le  Jacquez. 

Tel  n'etait  cependant  pas  I'avis  de  Berckmans.  Gonsulte  a  ce  sujet  par  Onderdonk,  il  lui 
repondait,  le  17  avril  1875  :  «  Le  Lenoir  et  le  Black-Spanish  sont  I'un  et  I'autre  des  semis 


37()  AMPKLOCUAPIIIR 

<(  indigenes  du  lype  ^Esiivalis;  Fun  el  raviire  onl  le  jus  colore.  Le  Lenoir  a  les  p^rappes 
«  conipacl.es  el  ailees ;  le  Black-Spanish,  au  conLraire,  les  a  Ires  laches,  cylindri(|ues, 
((  aUeignanl  jnsqu'a  18  ponces  de  longueur.  Des  deux  c'est  celui  qui  fail  le  vin  le  plus 
<(  fonce.  Ce  sonl  lous  deux,  peul-elre,  les  nieilleurs  raisins  a  vin  rouge  que  nous  ayons. 
«  Le  Lenoir  esl  originaire  de  la  Caroline  du  Sud,  le  Black-Spanish,  de  Nalchez,  dans 
«  le  Mississipi.  »  Onderdonk  ne  se  rendit  pas  a  de  lels  argumenls.  Les  caracleres  sur 
lesqucls  Berckmans  basaiL  la  dilFercncialion  des  deux  cepages  ne  lui  paraissaienl  pas  d'une 
lixile  sullisanle.  II  en  avail  conslale  de  ses  yeux  Texlreme  mobilile  puisqu'il  avail  vu,  chez 
lui,  selon  les  annees  el  le  mode  de  cullure,  cerlaines  souches  de  Lenoir  devenir  Black- 
Spanish  el  inversement.  Aussi  iil-il  pari  de  ses  doules  el  de  ses  remarques  a  Bush  el 
Meissner  qui,  dans  leur  Calalogue  de  1874-75,  emirent  alors  la  supposilion  que  le  Black- 
Spanish  pourrait  bien  etre  le  meme  cepage  que  le  Lenoir  ou  Jacquez. 

Ge  fut  un  trail  de  lumiere  pour  nos  pepinieristes  meridionaux.  Ne  pouvanl  Irouver  du 
Jacquez,  ils  se  jelerent  sur  le  Black-Spanish.  Dans  une  commande  aussi  heureuse  que 
lemeraire,  M.  Paul  Douyssel  fil  rechercher  lous  les  Black-Spanish  du  Texas.  II  lira  de 
Dallas,  de  New-Braunfels,  el  noLammenl  des  doniaines  de  M.  Audran  Eickel,  les  milliers 
de  boulures  qui  servirenl  a  conslituer  les  grandes  planlations  de  Jacquez  entreprises  a 
parlir  de  1876  dans  le  Languedoc  et  la  Provence.  Son  operalion,  risquee  sur  une  simple 
probabilile,  reussil  pleinemenl,  car  le  professeur  Planchon  ne  tarda  pas  a  proclamer,  apres 
elude  comparalive  du  Jacquez  Laliman,  du  Lenoir  Borly  el  du  Black-Spanish  Douyssel, 
que  les  Irois  cepages,  sorle  de  Irinile  sainle  de  la  vogue  vilicole  d'alors,  ne  formaient  qu'un 
seul  el  meme  Messie,  le  Jacquez,  le  vrai  el  Tunique  Jacquez  lant  desire  et  si  vainement 
recherche.  .    . 

Telle  est,  sommairemenl  relatee,  Thisloire  de  Fintroduclion  du  Jacquez  en  France, 
mais  non  celle  de  I'origine  premiere  de  ce  cepage  qui,  elle,  demeure  loujours  dans  nne 
ombre  epaisse. 

Semis  indigene  du  type  vFlstivalis,  avail  dit  Berckmans;  c'est  probable.  Hybride  acci- 
denlel  d'/Eslivalis  par  Vinifera  el  Cinerea,  affirmenl  Munson  el  Millardel;  c'est  a  pen  pres 
cerlain.  Vigne  americaine  d'imporlalion  europeenne,  ajoute  Bourquin,  qui  admet  I'hybri- 
dalion  ternaire  du  Jacquez,  mais  en  altribue  le  siege  a  File  Madere.  Celle  derniere  hypolhese, 
que  nous  avons  deja  examinee,  non  sans  mefiance,  a  propos  de  I'Herbemonl  el  que  nous 
n'avons  pas  ecarlee  faule  de  documents  precis,  nous  semble  aujourd'hui  absolument 
condamnee  par  les  recherches  locales  auxquelles  s'est  livre,  sur  ce  sujet  inleressant,  noire 
savant  collegue,  Don  Luiz  de  Castro,  et  dont  la  Uevue  de  viticulture  a  public  le  resullat 
defmilif. 

Non,  le  Jacquez,  meme  surnomme  Blue  French  grape^  ne  peut  provenir  de  File  Madere, 
parce  que  les  vEstivalis,  necessaires  a  sa  procreation,  n'y  existenl  pas  el  n'y  onl  jamais 
existe.  D'apres  le  registre  des  Archives  de  File,  FOidium  n'aurait  eclale  a  Madere  qu'en 
1851,  a  la  suite  d'une  venle  de  plants  faite  a  Funchal  par  Jean  Martin,  jardinier  frangais. 
Celte  maladie  y  etant  inconnue  auparavant,  nul  besoin  ne  s'y  faisait  sentir  de  s'adresser  a 
des  plants  exotiques  pour  s'en  preserver.  Les  cepages  americains  n'y  etaient  done  pas 
cultives.  Seule,  I'Isabelle  apparait  en  1843  et  apporlee  d'Afrique.  Le  Catawba  n'y  arrive 
que  bien  plus  tard.  Et  c'est  lont.  Les  memoires  des  societes  agricoles  et  les  temoignages 
des  plus  anciens  vignerons  sont  muels  sur  toule  autre  importation  americaine.  Aucune 
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trace  ne  suhsisle  acUiellement  des  fanienx  yEslivalis  qui  auraieuL  servi  a  engendrer,  par 
leur  croisemeiit  avec  les  Vinifera  locaux,  des  hjbrides  franco-americains  lels  que  le 
Jacquez  el  rilerbemont.  G'est  done  la  encore  une  legende  vilicole  a  abandonner,  bisLoire 
ingenieuse  et  poelique,  trop  poetique  pour  elre  de  lliisLoire. 

En  somme,  on  peut  considerer  le  Jacquez  comme  un  semis  accidenlel  d'vEstivalis  natu- 
rellement  bybride  en  Amerique,  remarque  par  un  vieil  Espagnol  du  nom  de  Jacques  et 
mulliplie  par  lui  a  Natchez,  sur  les  bords  du  Mississipi,  puis,  de  la,  Iransporle  dans  TObio 
par  un  amateur  inconnu  qui  roublie  dans  la  boite  a  cigare  de  Longvvortb.  Celui-ci,  en 
baptisant  a  nouveau  cet  enfant  trouve,  aura  contribue,  sans  le  vouloir,  a  fausser  momenLa- 
nement  son  etat  civil  et  a  embrouiller  grandement  les  recbercbes  des  viliculleurs  frangais 
lances  a  sa  poursuile  en  Amerique. 

Aire  geographique.  —  L'extension  du  Jacquez  aux  Etats-Unis  n'a  jamais  ele  bien 
considerable.  Sous  quelque  nom  qui!  y  ait  ete  adopte,  son  extreme  sensibilite  a  la  rouille 
et  a  la  carie,  Mildiou  et  Antbracnose  yankee,  a  fait  rapidement  decliner  et  disparaitre  sa 
culture  dans  la  plupart  des  provinces  oil  elle  avait  ete  essayee.  C'est  ainsi  que  Longworth 
et  Berckmans,  collectionneurs  emerites  dont  Texemple  a  du  etre  suivi  de  tons  les  viticul- 
teurs  de  leur  voisinage,  le  negligerent  au  point  de  I'abandonner  totalement.  Les  Etats  du 
Centre  et  du  Gentre-Est  (Missouri,  Tennesse,  A^irginie),  oii  il  miirissait  parfaitement  son 
fruit,  le  delaisserent  petit  a  petit  et  le  remplacerent  par  le  Cyntbiana,  plus  sain  et  plus 
resistant  que  lui  aux  dangereuses  invasions  des  maladies  cryptogamiques.  Actuellement, 
on  ne  trouve  plus  guere  le  Jacquez  qu'au  Texas  et  encore  en  quantite  minime.  New  Braun- 
fels,  Dallas,  Austin,  San-Antonio,  Houston  sont  les  seules  regions  qui  gardent  le  souvenir 
de  sa  culture  tout  en  donnant  de  jour  en  jour  la  preference  a  THerbemont  et  au  Cyntbiana. 
D'apres  Meissner,  de  recentes  plantations  en  auraient  ete  tentees,  parait-il,  en  California  : 
nous  ignorons  leur  resultat. 

M.  Pierre  Viala,  dans  le  recit  de  sa  Mission  en  Amerique,  nous  ftiit  part  de  son  eton- 
nement  de  trouver  au  Texas  si  pen  de  vignes  d'abord,  et,  ensuite,  parmi  ces  vignes  si  pen 
de  Jacquez.  Sur  les  150  bectares  qui  constituent  le  vignoble  de  cette  grande  province,  il 
n'y  aurait  pas  plus  de  4  a  5  bectares  de  Jacquez  :  «  A  Austin  et  a  San-Antonio,  dit-il,  je 
«  n'ai  vu  le  Jacquez  cultive  que  dans  les  jardins.  Nous  sommes  loin  des  immenses 
«  vignobles  de  Jacquez  que  Ton  nous  disait  exister  dans  cette  region.  L'abandon  de  la 
«  culture  du  Jacquez  au  Texas  est  du  au  Black-rot  et  au  Mildiou;  on  avait  espere  pouvoir 
«   le  cultiver  dans  le  Sud-Ouest  oil  le  cHmat  est  plus  sec,  mais  on  a  du  y  renoncer.  » 

Le  Jacquez  prit  sa  revancbe  en  Europe  du  role  efface  auquel  I'avait  reduit  la  severite 
des  pomologues  du  Nouveau-Monde.  Sur  le  continent  il  n'y  a  pas  de  contree  viticole  oil 
il  n'ait  penetre  soit  comme  producteur  direct,  soit  surtont  comme  porte-grefTe.  Des  son 
arrivee  sur  les  cotes  de  France,  son  extension  a  ete  rapide  et  croissante.  Sa  vigueur,  son 
adaptation  sensiblement  plus  large  que  celle  des  Riparia  et  Rupestris  communement 
employes,  sa  fertilite,  la  coloration  de  son  vin  si  precieux  aux  detenteurs  de  trop  pales 
Aramons,  le  firent  multiplier  avec  entbousiasme  des  x\lpes  a  I'Ocean,  dans  tout  le  Sud-Est 
et  le  Sud-Ouest,  partout  oii  la  ricbesse  du  sol  et  la  secberesse  de  Fair  le  tinrent  a  I'abri  des 
attaques  trop  violentes  du  Pbylloxera  et  de  IWntbracnose.  On  en  trouve  de  fort  belles 
plantations  dans  les  departemenls  de  ITlerault,   des  Boucbes-du-Rlione,   du  Var,   des 
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Basses-Alpes,  de  la  Dronu',  de  rArdeclie,  dii  Gaid  cL  do  TAude.  II  y  est,  en  outre,  disse- 
miiie  par-ci  j)ar-la  dans  les  vignes  greirees,  an  milieu  desquelles  il  se  fait  remarquev  par 
son  abondant  J'euillage,  el  en  bordnre  le  long  des  champs  oil  il  forme  comma  une  sorle 
de  liaie.  On  continue  encore  a  en  planter  dans  FHerault,  le  Var  et  les  Basses-Alpes.  C'est 
dans  ce  dernier  departement  qu'il  occupe  la  meilleurc  place  relativement  aux  cepages 
franyais  cultives  avec  lui ;  le  quart  de  la  production  vinicole  des  Basses-Alpes  pent  etre 
attribne  an  Jacquez.  Les  vignerons  de  ce  pays  lui  consacrent  leurs  terrains  les  plus  fertiles, 
reservant  aux  greifes  les  coteaux  plus  sees  et  plus  arides. 

Des  le  debut  des  plantations,  Meissner  fi'appe,  dans  nn  voyage  en  France,  du  bel  air  de 
sante  et  de  prosperite  du  Jacquez  chez  nous,  aspect  qu'il  ne  lui  connaissait  pas  dans  sa 
patrie  d'origine,  lui  avaitpredit  celte  course  triomphale.  Pulliat,  de  son  cote,  avait  annonce 
que  cet  ^'Estivalis  pouvait  remonter  plus  haul  que  la  region  de  I'olivier  :  «  Sa  maturite  de 
('  2^  epoque  permettra,  disait-il,  de  le  cultiver  jusqu'aux  dernieres  limites  de  la  zone  oil 
«  Ton  plante  la  Sirah,  la  Mondeuse,  les  Cabernet  et  aulres  cepages  de  meme  epoque.  » 
Et  de  fait,  le  Jaccjuez  s'etendit,  d'une  part,  en  Gironde  et  en  Charente,  et,  de  I'autre,  le 
long  dela  vallee  du  Rhone,  couvrant  la  Drome,  I'lsere  et  remontant  meme  jusqu'en  Savoie. 
Mais  cette  generalisation  imprudenle  ne  tarda  pas  a  causer  quelques  deboires  aux  amateurs 
septentrionaux  de  ce  plant  d'essence  meridionale.  Sur  ces  entrefaites  etait  survenu  le 
Mildiou  et  son  cortege  d'autres  champignons  nefastes.  Robin  qui  habitait  I'lsere,  pays 
froid  et  humide,  peignit  dans  la  Vigne  aniericaine,  dont  il  etait  un  des  trois  fondateurs, 
son  Jacquez  ronge  d'Anthracnose  et  defeuille  de  Mildiou,  I'accusant  de  n'etre  pas  une 
vigne  saine.  Planchon,  son  directeur,  lui  fit  observer  spirituellement  que  cet  accident  etait 
imputable  an  climat  el  non  au  cepage.  Celui-ci  n'etait  qu'nne  victime  et  n'en  demeurait 
pas  moins  pour  lui  une  vigne  admirable  et  saine  qu'il  fallait  savoir  mettre  a  sa  place.  Or 
les  Jacquez  mal  places  etaient  fort  nombreux.  G'etaitle  cas  de  ceux  de  M.  Buisson,  au  col  de 
Naurouze,  de  ceux  de  M.  Garon  a  Vienne  et  de  mille  autres  partisans  de  ce  plant.  II  fallut 
done,  comme  en  Amerique,  localiser  le  Jacquez  pnisqu'il  se  refusait  a  jouer  le  role  de 
cepage  universal  que  ses  admirateurs  avaient  voulu  lui  imposer.  Champin  eut  pour  cela 
un  mot  charmant  :  «  Le  Jacquez,  dit-il,  a  la  nostalgic  de  la  Mediterranee ;  pour  sourire  il 
«  a  besoin  de  contempler  son  azur.  »  Des  lors  les  grandes  plantations  de  Jacquez  se  can- 
tonnerent  dans  les  departemenls  dn  Midi  oil  sulfate  de  cuivre  et  sulfate  de  fer  vinrent  en 
aide  au  climat  pour  conserver  au  Jacquez  sa  reputation,  si  jnstement  contestee,  de  vigne 
saine ;  par  tout  ailleurs  on  le  greffa. 

Dans  les  pays  vilicoles,  satellites  de  notre  reconstitution  en  Iheorie  et  en  pratique,  en 
Espagne,  en  Italic,  en  Roumanie,  en  Bulgarie  et  en  Autriche,  le  Jacquez  fut  introduit 
comme  porte-grefFe  calciphile  plutot  que  comme  producteur.  En  Sicile,  son  vin  colore  et 
a  gout  de  cuit  n'avait  pas  deplu  a  la  consommation  locale,  mais  sa  production  y  fut  jugee 
insnfFisante ;  les  provinces  de  Syracuse  et  de  TEtna  en  conservent  pourtant  de  1  a  2  °/o 
comme  colorant  dans  leurs  vignes  ;  il  y  demeure  surlout  greffe,  notamment  dans  les 
argilo-calcaires  de  Pacchino.  Au  Bresil,  le  D""  Barretto,  qui  le  tenait  de  Planchon,  constate 
qu'il  est  fort  inegal,  mediocre  et  anthracnose  sur  le  littoral  et  dans  la  plaine,  et  Ires  beau 
dans  la  zone  plus  chaude  et  plus  seche  de  I'interieur. 

En  France,  son  aire  geographique  s'agrandil  sensiblement  par  le  greffage,  lorsqu'on 
Tulilisa  comme  le   sujet  des  terrains  difficiles,   terres   trop  calcaires  ou  trop  argileuses, 
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dites  lerres  a  Jacquez.  A  ce  poini  de  vue  il  a  rendu  des  services  qu'il  serai L  injiistc  de 
meconnaitre.  II  esL  arrive  a  une  heure  critique  de  notre  histoire,  au  moment  oil  les 
hybrides  arlificiels  n'elaient  pas  encore  crees,  ou  du  moins  suffisamment  experimenLes 
el  connus,  et  oil  le  Berlandieri  se  bouturait  si  mal  que  ce  cepage  merveilleux  passait  pour 
inulilisable.  Devant  la  Chlorose  des  Riparia  et  des  Rupeslris  en  sol  calcaire  ou  compact, 
oil  le  Jacquez  consentait  a  pousser  et  a  fructifier,  les  proprietaii^es  se  jeterent  sur  ce  plant 
qui,  maintes  fois,  les  tira  d'embarras.  Si  Ton  en  excepte  les  terrains  crayeux  et  ceux  trop 
maigres  et  superficiels  dans  lesquels  le  Phylloxera  le  gagne  de  vitesse,  on  pent  dire  qu'il 
n'y  a  pas  de  sols  en  France  oii  Ton  n'ait  grelFe  avec  succes  le  Jacquez.  Son  extension  aura 
done  ete  encore  plus  considerable  comme  sujet  que  comme  direct.  Mais  ce  role  important 
touche  a  sa  fin,  car  nous  possedons  actuellement  d'autres  porte-grefl'es  qui,  a  tons  egards, 
lui  sont  nettement  superieurs,  et  si  Ton  n'arraclie  pas  de  greffes  sur  Jacquez,  en  tout  cas, 
on  n'en  plante  plus. 

Pour  certains  fabricants  de  vins  de  coupage  qui  savent  tirer  un  excellent  parti  des  raisins 
du  Jacquez,  ce  cepage  n'est  plus  aujourdhui  qu'un  greffon.  II  s'est  plante  tout  recemment, 
dans  rilerault,  des  greffes  de  Jacquez  sur  Riparia  et  sur  Rupestris  du  Lot.  Ainsi,  importe 
d'Amerique  en  qualite  de  producteur  direct,  puis  employe  comme  porte-greffe  dans  un 
moment  de  penurie  de  sujets  calciphiles,  le  Jacquez  passe  aujourd'hui  a  Tetat  de  grellbn, 
en  attendant  que  les  nouveaux  hybrides  de  Lincecumii  a  haule  coloration  lui  disputent  et 
lui  enlevent  ce  dernier  emploi.  En  presence  de  ces  rivaux,  redoulables  a  cause  de  leur 
sante  anti-cryptogamique,  son  aire  geographique  se  reduira  falalemenl,  et,  pour  avoir 
vegete  plus  longtemps  en  Europe  qu'en  Amerique,  le  Jacquez  n'en  finira  pas  moins  par 
disparaitre,  ici  comme  la-bas,  laissant  la  place  a  meilleur  que  lui. 

Ampelographie  comparee.  —  Ilybride  d.Estivalis,  de  Yinifera  et  de  Cinerea  avec 
predominance  Ires  marquee  dans  Taspect  et  les  aplitudes  du  Viuifera  et  de  I'.E'stivalis  sur 
le  Cinerea  qui  est  peu  apparent,  le  Jacquez  a  ete  range  (Urns  le  groupe  des  .E^stivalis  du 
Sud,  groupe  caracterise  sommairemcnt  par  des  feuilles  lobees  el  des  grajipes  ailees  et 
allongees.  C'est  une  planle  vigoureiise,  a  port  semi-erige,  a  systeme  radiculaire  puissant, 
charnii  el  presque  pivotant,  a  lample  feuillage  echancre  un  peu  comme  la  I'euille  du  liguier 
et  d'un  vert  bleute  caracleristique.  Dun  debourremeiit  precoce  qui  Texpose  aux  gelees 
printanieres,  ce  plant  meridional  est  d'une  maturite  assez  tardive,  cerlainemenl  poslerieure 
a  la  2'^  epoque  dans  lacpielle  on  Ta  classe,  car  si  son  raisin  est,  a  la  rigueur,  comestible  et 
vinifiable  en  meme  temps  que  ceux  de  2"^  epoque,  il  ne  j)rend  toule  sa  valeur  vinifere,  son 
summum  de  Sucre  et  de  couleur  qu'en  3'^  et  meme  4*^  ej)0([ue.  Les  viticulleuis  de  THerault 
qui  en  tirent  le  meilleur  parti  nc  le  vcndangcnt  (pTau  mois  d'octobre,  bieii  qu'il  paraisse 
mur  depuis  le  milieu  de  septembre. 

Voici  quelles  sont  ses  moyennes  de  vegetation  a  Monlpellier  : 

KPOQUES    DE    VEGETATION    DU    JACQUEZ 


DEBOURREMENT 

FLORAISON 

MATURITi; 

27  mars  —  9  avril. 

30  mai  —  10  juin. 

8  scijlcnibrc  —  21  septembre. 
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La  |)liiparl  dc  ses  synonymes  oiiL  (rail  aux  liypoLheses  de  son  origine.  Lenoir^  Ohio, 
Alahunin,  Devcriiuj,  soiiL  des  noms  de  comtes  ou  de  provinces.  Black-Spanish  en  ferait 
un  raisin  d'Espagne  el  Ihircjundy  un  plant  de  Bourgogne.  Cigar  box  grape  eL  Longirorllis 
Ohio  sonL  une  allusion  an  sarment  niysteriensemenl  depose  dans  la  boile  a  cigare  de 
Longwoi'Lli,  le  distingue  pomologue  do  rOhio.  Ge  sarment  y  aurait  ele  apporte  par  un 
vieil  Espagnol  du  nom  de  Jacques^  vocable  dont  les  Aniericains  ont  fait  ./f7c/<:  et  les  Fran- 
^'ais  du  Midi  Jacqiwt.  (^)uant  au  terme  consacre  par  Tusage,  Jacquez,  qui  a  survecu  seul 
et  en  depit  des  protestations  de  nombreux  ecrivains  tels  que  Pulliat  et  Ghampin,  c'est  un 
barbarisme  etrange,  du  vraisemblablement  a  quelque  polyglotte  simpliste  qui  aura  trouve 
Jacques  d'une  sonorile  pen  espagnole  et  aura  cru  devoir  la  corser  par  un  z  bien  iberique. 
((  Nous  adoptons,  avait  (lit  Pulliat  dans  le  \  ignoble,  le  nom  de  Jacques-  Lenoir  comme 
a  nom  capital  pour  mieux  designer  cette  variete  assez  mal  definie  jnsqu'a  ce  jour  et  a 
«  laquelle  on  ne  savait  rattacber  aucune  synonymic  certaine.  Le  premier  indique  la  deno- 
<(  mination  la  plus  connue  en  France  et  signale  son  premier  propagateur  en  Amerique ;  le 
a  second  est  une  synonymic  americaine  encore  pen  repandue  qu'il  est  important  de  fairs 
«  connaitre.  »  G'etait  d'autant  plus  important  que,  fort  longtemps,  malgre  Tautorite  de 
Plancbon,  on  tint  le  Jacquez  et  le  Lenoir  pour  deux  cepages  distincts.  Et,  encore  aujour- 
d'hui,  certains  amateurs  conservent  des  selections  de  Jacquez  de  fertilite  inegale  qu'ils  se 
plaisent  a  etiqueter  de  ces  deux  noms  differents. 

Ges  variations  peuvent  se  ramener  a  deux  formes.  L'une  a  le  bois  uniformement  rouge 
clair,  a  sarments  assez  nombreux,  demi-eriges,  rarement  pourvus  de  ramifications;  ses 
feuilles  sont  plus  petites,  orbiculaires,  pentagonales,  assez  rarement  lobees,  parfois  quinqui- 
et  septilobees;  ses  grappes  sont  nombreuses,  de  grosseur  moyenne,  cylindriques,  ailees, 
serrees;  le  jus  se  teinte  lardivement  a  la  maturite.  L'autre  a  des  bois  plus  trainants,  d'un 
rouge  carmine  plus  sombre,  d'un  gris  violace,  a  stries  longitudinales  plus  foncees  sur 
les  trois  ou  quatre  meritballes  inferieurs;  ils  sont  moins  nombreux,  plus  gros  et  gene- 
ralement  bien  pourvus  de  brancbes  laterales ;  ses  feuilles  sont  grandes  et  presentent 
ces  trois  lobes  arrondis  qui  leur  donnent  une  certaine  ressemblance  avec  celles  du  figuier; 
ses  grappes  sont  moins  nombreuses,  longues,  souvent  ailees,  cylindro-coniques  et  pen 
serrees  ou  lacbes;  le  jus  se  colore  de  rouge  de  bonne  heure.  La  premiere  de  ces  formes 
serait  le  Lenoir  et  la  seconde  le  Jacquez.  Elles  ont  etc  confondues  entre  elles  aussi  bien 
en  France  qu'en  Amerique.  Bncbanan  les  dislinguait  ainsi  :  a  Ohio  ou  Cigar-box,  beau 
«  raisin  de  table,  noir,  doux,  fondant,  a  petits  grains.  II  vent  une  taille  tres  longue  et 
«  pent  a  peine  compter  dans  la  grande  culture,  quoique  son  vin,  rouge  fonce  et  de  peu 
«  de  parfum  quand  il  est  nouveau,  s'ameliore  en  vieillissant.  —  Lenoir,  raisin  fondant,  a 
c(  petits  grains  noirs,  doux  et  dun  goiit  agreable,  mais  sujet  a  la  pourriture  et  a  la  nielle, 
«  quand  il  est  plante  dans  des  terrains  argileux.  » 

Berckmans  enumere  rapidement  les  vertus  et  les  vices  de  ces  deux  plants  qu'il  tenait 
pour  distincts  et  ne  leur  trouve  de  commun  que  la  baute  qualite  de  leur  vin  et  Tabandon 
de  leur  culture.  Mais,  des  1878,  Meissner,  converti  par  Plancbon  a  Tidentification  des  deux 
cepages,  reconnait  que  Lenoir  et  Jacquez  designent  bien  le  meme  plant.  De  son  cote, 
Onderdonk  constate  que  cet  liybride  est  susceptible  de  varier  selon  le  milieu  oii  il  vegete, 
mais  qu'il  est  facile  avec  un  peu  d'attention  de  ramener  toutes  ces  formes  au  type  initial 
qui  est  le  Lenoir  ou  Jacquez. 
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En  France,  il  y  a  eii  plusieurs  vaiialions  sponlanees  et  plusieurs  semis  arlificiels  de 
Jacquez  donl.  I'annonce  a  j)assionne  Topinion  publique.  Le  Jagquez  a  ghos  chains  est  line 
varialion  seleclionnee  an  Mas  de  Las  Sorres  par  M.  Dnrand,  en  1883,  et  si^nalee  an  Minis- 
tere  de  ragricnllnre  par  Henri  Mares  en  1887.  II  diifere  dn  Jacqnez  ordinaire,  dont  il  a 
d'aillenrs  les  caracleres  generaux  et  la  vigneur,  par  un  debonrrement  pins  hatif  et  nne 
matnrite  pins  precoce,  par  des  fenilles  moins  deconpees,  moins  grandes,  pins  cotonnenses 
an  revers,  pins  rngnenses  a  la  face  snperienre,  ])ar  des  sarmcnts  pins  gros  et  pins  conrts, 
de  port  pins  erige  et  a  merilhalles  moins  allonges.  L'aplatissement  des  sarments,  observe 
snr  le  cep  mere  dn  Jacqnez  de  Las  Sorres,  se  montre  Qh  et  la  snr  qnelqnes  sarments.  II  se 
distingne  enfin  plus  particulierement  par  la  grossenr  de  la  grappe,  dont  les  grains  ont  nn 
volume  beanconp  pins  fort,  ce  qui  la  rend  pins  compacle,  plus  serree  et  plus  jntense.  Les 
espoirs  qn'on  fondait  snr  ce  nonveau  plant  n'ont  pas  ete  de  longne  duree  :  sa  resistance 
phylloxeriqne  inferieure  a  celle  dn  Jacqnez  ordinaire,  qui  n'est  elle-meme  que  pratique  et 
jnste  snffisanle  en  certains  terrains,  en  a  empecbe  Textension. 

Le  Jacquez  Aza'is,  antre  selection  soi-disant  pins  frnctifere  qne  le  type,  a  en  anssi  nne 
conrte  celebrite.  Parmi  les  semis  il  fant  signaler  les  Jacqlez  d'Auhelles  1  et  2,  obtenns 
en  Algerie  par  M.  d'Anrelles  de  Paladines  et  remarqnes  an  Congi'es  pomologique  de 
Lyon  de  1887.  II  y  a,  chez  ces  retours  d'liybrides,  nne  accentuation  sensible  dn  ^  inifera 
dans  la  feuille,  pleine,  a  peine  sinuee,  dans  la  grossenr  et  la  saveur  du  grain,  mais  aussi, 
malhenrensemenl,  dans  la  sensibdile  des  racines  anx  piqures  du  Phylloxera.  Le  nieme 
reproche  pent  s'adresser  an  Jacquez  de  semis  a  gros  grains  de  (iaston  Bazille.  Sa  feuille, 
qnoique  tres  deconpee,  se  I'approche  beanconp  pins  dn  Vinifera  qne  de  l\i^stivalis.  el  sa 
racine  bien  davantage  encore.  Celte  variete,  conservee  par  grelfage  dans  qnelqnes  collec- 
tions, ne  s'est  pas  repandne  dans  la  culture. 

M.  (ianzin  avail  cm  nn  moment  que  VEl.sinhurffh,  decrit  [)ar  Pulliat  dans  ./e  Vi(/iioJjh\ 
elait  un  bybride  dn  Jacquez.  <(  Dans  mon  opinion,  ecrivait-il  en  1(S78,  rLlsinburgh 
«  Pulliat,  tres  voisin  par  le  fenillage  et  le  port  de  I'llerbemont  et  snrtont  du  Jacqnez, 
((  ponrrait  bien  etre  le  resnilat  d'nn  semis  de  ce  dernier,  feconde  accidentellement  par  nne 
«  variete  de  Vitis  Vinifera.  S'il  en  est  ainsi  sa  non-resistance  serait  expliqnee.  »  (]etle 
hypotliese  a  du  etre  depuis  abandonnee  par  son  auleur.  LKIsinburgli  verilable  esl  nn 
/Eslivalis  du  gronpe  du  Nord,  dillicile  a  conft)ndre  a  cause  de  ses  caracleres  specianx  avec 
le  Jac(]uez,  iJistivalis  dn  Snd. 

M.  Sabatier,  chef  des  travanx  agricoles  de  Fliistilut  agronomiqne,  a  signale,  en  I8(S8, 
dans  la  Vigne  ;imc'ric;iine^  Texistence  d'nn  Jaccjuez  a  fruils  blancs  et  de  grains  assez  gros. 
Ce  JaC(juez  heanc  tigurait  alors  dans  les  collections  de  la  (iranja  experimental  de  Barcelone. 
Ses  merites  culliu'aux  n'oni  ])as  dn  etre  bien  eminenis  puis(pi'il  ne  semble  j)as  elre  S(^rti 
de  son  lien  d  origine. 

Nos  hybrideurs  ont  rarement  employe  le  Jacqnez  dans  lenrs  croisements  arlificiels,  et 
ils  ont  en  raison  :  cepage  sensible  an  Mildion  et  an  Phylloxera,  croise  avec  pins  sensible 
qne  lui,  il  ne  pouvait  donner  grand'chose  de  bon.  Neanmoins,  en  1887,  M.  Couderc  presen- 
tait  an  Congres  poniologi(pie  de  Lyon,  dont  il  fnt  I'vui  des  principanx  laureals,  nn  hybride 
d'Emily  el  de  Jacquez  qn'il  avail  baptise  Fuciisine,  comme  nne  sorle  de  Jacquez  ameliore, 
teintnrier  a  peau  epaisse,  de  malurile  precoce  et  de  santc3  aerienne  assez  bonne,  au  dire 
de  son  antenr.  Son  nom  laisse  snpposer  qne  la  coloration  de  son  vin  elait  plus  intense 
qu'agreable.  Ce  plant  ne  s'est  pas  repandn. 

AMi'iii.oGU.vr'iiiF.    —   W.  In 
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Le  soul  semis  dc  Jacqncz  qui  eul  les  lionneurs  de  la  grande  cidliire  et  demeura  le  favori 
dc's  c'oiu-oiii's  de  vins  I'lil  le  Saint-Sauvkuh  de  (iasLoii  Bazille.  De  lous  ceii.x  (jiie  nous 
venous  denunierer  ce  lul,  en  ell'el,  le  lueilleur  comma  raisin  eL  comme  vin ,  mais 
le  ])lus  niauvais  comme  racines.  Sa  resislance  pliylloxerique  ne  depasse  pas  la  note  3; 
c'esL  dire  qu'elle  n'esl  guere  superieure  a  celle  de  nos  Vinilera  les  plus  robusles.  Semis  de 
1(S77,  ayani,  fi'nclifie  pour  la  premiere  I'ois  en  1880,  il  se  developpa  facilemenl  dans  les 
bonnes  Lerres  du  domaine  de  Saint-Sauveur,  a  LaLles  (Ileraull),  el  emerveilla  denombreux 
vilieulleurs  (pii  crurenl  trouver  en  lui  Toiseau  bleu  de  leurs  reves.  II  s'en  planla  quelques 
heelares  en  Bourgogne,  mais  la  carriere  de  ce  plant  fut  aussi  courte  que  brillanle  :  le 
Phylloxera  I'etrangla  an  sortir  du  berceau.  Les  avis  sonl  parlages  snr  les  regrets  provoques 
par  cet  accident.  C'etait  une  planle  pen  saine  ;  elle  elait,  comme  son  ancelre  le  Jacqnez, 
Ires  sujelle  an  Mildiou,  mais  son  raisin  de  saveur  line  et  sucree  etait  agreable  a  manger,  et 
son  vin,  de  consommation  directe,  sans  saveur  exolique  et  sans  exces  de  couleur,  rappelait 
un  j)eu  celui  du  Camay  ou  du  Cot.  Sa  fertilite  tres  inegale  aurait  demande  une  patiente 
selection. 

En  resume,  de  toutes  les  variations  naturelles  ou  artificielles  du  Jacqnez  la  culture  n'a 
rien  conserve  ;  elle  sen  est  tenue  an  Jacqnez  lui-meme. 

Culture.  —  II  nous  faut  envisager  successivement  la  culture  du  Jacquez  porte-greffe  et 
celle  du  Jacquez  producteur  direct;  car  si  c'est  bien  avec  I'espoir  d'en  tirer  du  vin  que  ses 
planleurs  onl  importe  cet  hybride  d'^Estivalis  ils  se  sont  vite  resignes,  en  presence  de  sa 
sensibilile  aerienne  et  de  sa  rusticile  souterraine,  a  en  faire  un  porte-greffe.  Et  ce  porte- 
greffe  a  ete  tres  prone  et  s'est  universellement  repandu.  II  fut  le  premier  Bayard  de  la 
viticulture  franco-americaine  et  non  le  plus  manvais. 

Sa  resislance  phylloxerique  n'est  cpie  moyenne  :  M.  Viala  lui  a  accorde  la  note  13.  Elle 
s'est  monlree  suffisante,  surtout  de  franc  pied,  dans  la  pluparl  des  sols  oil  le  cepage  a  ete 
bien  adapte;  c'est  ce  qu'on  est  convenu  d'appeler  une  resislance  pratique.  Rovasenda  qui 
avail  pris  la  peine  de  venir  la  conslater  sur  place,  a  Roquemaure,  en  augurait  mieux.  Et, 
de  fail,  franc  de  pied,  dans  les  plantations  en  masse,  ou  dissemine  dans  les  vignobles 
greffes,  le  Jacquez  domine  tons  ses  voisins  par  la  beaute  de  son  port  et  la  puissance  de  son 
developpement;  nier  sa  resistance  est  impossible,  mais  cette  resistance  a  des  limites  que 
le  greffage,  en  caa  d'aflinile  defectueuse  et  surtout  de  mauvaise  adaptation,  a  vite  fait 
d'atteindre  et  de  depasser. 

La  nudliplication  du  Jacquez  est  facile  et  ne  necessite  nullement,  comme  Pulliat  I'avait 
craint  an  debut,  le  semis  par  graines,  procede  d'ailleurs  aleatoire  pour  la  reproduction 
dun  hybride  dont  les  elements  composants  tendent  naturellement  a  se  dissocier  et  a 
rt§trograder.  A  la  condition  d'operer  avec  des  bois  sains  pris  sur  des  souches  preservees 
de  maladies  cryptogamiques,  son  bouturage  et  son  greffage  ne  souffrent  pas  de  difficultes 
serieuses.  Le  defaul  des  ^Elslivalis  de  s'enraciner  laborieusement  disparait  cliez  lui,  neutra- 
lise par  I'heureuse  influence  du  Vinifera.  Son  bouturage,  precede  d'une  legere  stratification, 
donne  de  70  a  80  o/o  de  reprises.  Son  greffage  s'opere  a  tout  age  et  reussit  beaucoup  mieux, 
sur  les  vieilles  souches,  que  celui  des  Rupeslris  et  des  Riparia. 

Son  afFinite,  generalement  bonne,  rend  la  soudure  complete  et  son  bonrreletpeu  visible. 
Ce  n'est  point  que  ce  sujet,  comme  toutes  les  autres  vignes  americaines,  n'ail  pas  ses  pre- 
ferences personnelles,  mais  il  est  assez  discret  pour  ne  pas  les  imposer  d'une  fagon  trop 
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I'igoureuse.  Ainsi,  il  accepte  plus  volontiers  la  Carignane  que  rAramon,  niais  il  suppoi-le 
parfaitemenl  ce  dernier.  M.  Girerd  a  signale  pourlanL  un  cas  d'iueonipaLibilile  absolue  : 
le  Senasqua  se  decollerait  el  iie  vivrail  pas  siir  Jacquez.  La  chose  esl  possible,  niais  e'esl 
la  une  exceplion  sans  importance  cullurale  aucune.  M.  Couderc,  au  Congres  de  Lyon 
de  1894,  a  indique  raffinile  speciale  du  Jacquez  pour  le  Terret-Bourret,  le  Mourvedre,  le 
Meslier  et  plusieurs  aulres  cepages.  Le  Jacquez  passe  done  avec  raison  pour  un  porte- 
greffe  accommodanl,  done  d'une  bonne  affinite  pour  la  plupart  des  Vinifera. 

D'une  grande  resistance  au  fioid,  ce  porte-grefFe  n'a  jamais  soufTert  des  gelees  des  hi  vers 
rigoureux,  pas  plus  en  Amerique.  en  Virginie  et  dans  le  Missouri  oil  le  thermonietre 
descend  parfois  de  —  25°  a  —  28",  qu'en  France,  par  exemple  en  Isere  oil  Ton  a  constate 
—  30'^  en  1890-91.  Cette  rusticite  reelle  a  dissipe  les  apprehensions  que  certains  timores 
avaient  congues  a  son  endroit  et  lui  a  permis  de  se  repandre  dans  toute  la  France,  partout 
oil  le  reclamait  sa  large  et  precieuse  adaptation. 

C'est  cette  adaptation  qui  a  fait  sa  vogue.  Le  Jacquez  porte-greffe  est  arrive,  nous 
Tavons  vu,  a  un  moment  critique  oii  la  replantation  des  terrains  difficiles,  principalement 
des  terrains  calcaires,  demeurait  un  probleme  imparfaitement  resolu.  Le  Berlandieri, 
propose  plus  tard  avec  raison  pour  ces  sortes  de  sols,  etait  encore  tres  rare  et  d'une  multi- 
plicalion  pen  pratique.  Les  Rupestris  et  les  Riparia  s"y  chlorosaient.  Le  Jacquez  qui 
semblait  s'accommoder  des  terres  blanches  ou  maigres,  nefastes  aux  aulres  vignes  ame- 
ricaines,  fut  accneilli  avec  faveur  par  les  proprietaires  de  ces  terrains  desherites;  il  a  rendu 
service  a  plusieurs  d'entre  eux.  On  pent  dire  que  c'est  son  adaptation  calcipliile  qui  a  ete 
la  cause  principale  du  succes  du  Jacquez  porte-greffe.  Cette  adaptation  n'est  pcut-etre  pas 
aussi  calcipliile  qn'on  Ta  erne  ou  qu'on  Taurait  desiree.  M.  Pierre  A'iala,  dans  sa  Mission 
viticole  en  Amerique,  I'avait  pourtant  tres  bien  definie  :  »  Le  Jacquez,  dil-il,  jaunit  et 
«  meurt  rapidement  dans  les  calcaires  crayeux  blancs,  dans  les  marnes  jaunes  ou 
«  blanches.  »  II  le  conseillait  pour  les  terrains  de  marnes  bleues  et  d'argiles  bleuatres 
assez  liches  du  Jurassique,  dans  les  sols  de  decomposition  de  schistes  ou  de  micaschistes 
un  pen  frais  et  riches,  dans  certaines  marnes  grisatres  du  calcaire  feuillete  du  Miocene, 
et  dune  fa?on  generale  dans  les  terrains  trop  compacts  oil  les  Rupestris,  alors  menie 
qu'ils  ne  se  chlorosent  pas.  demeurent  sans  vigueur.  Kn  Sendee  et  en  Anjou,  les  terres 
fortes  et  peu  caillouteuses  provenant  de  la  decomposilion  des  terrains  ardoisiers  sont  Ires 
favorables  au  Jacquez,  qui  s'y  comporle  iiiieux  (pie  les  autres  americains.  Son  systcme 
radiculaire,  pivolanl  et  charnu,  s'enfonce  la  oii  le  Riparia  ne  pent  penelrer,  et  le  met  ainsi 
a  Faiiri  de  la  secheresse.  Pendant  les  travanx  de  la  lignc  du  Sud  a  Nice  je  me  souviens  avoir 
suivi  moi-meme  une  raciue  de  Jacquez,  qui  plongeait  dans  la  tranchee  ouverte  par  les 
Guvriers  en  plein  diluvium  alpin,  a  plus  de  dix  metres  de  profondeur.  \\  faut  au  Jacquez 
des  sols  homogenes  et  profonds.  C'est  souvenl  [)()ui'  avoir  nial  coinpris  ces  indications  et 
pour  les  avoir  etendues  a  des  formations  geologiques  d'aspect  analogue  niais  de  constitu- 
tion physique  ditTerente  que  les  viticulteurs  du  Layon  et  du  Saumurois  out  eu  des  echecs 
avec  ce  porle-greffe  qui,  lorsqu'il  est  dans  son  milieu,  demeure,  malgre  ses  inegaliles, 
aussi  bon  que  beaucoup  d'autres  franco-americains  plus  nouveaux  et  plus  vantes.  Kn 
Charente,  le  l)""  Menndier  signale,  des  1877,  son  adaptation  remarquable  dans  ses  argilo- 
calcaires  et  il  en  fait  le  plus  grand  eloge.  Mais  ses  voisins,  plus  hardis  ou  moins  bien 
renseignes  que  lui,  I'exposent  dans  des  terrains  crayeux  oil  il  deperif  rapidement.  Mauvais 
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])ro(Iiic'lcur  direct  dans  le  Snd-OuesL,  a  cause  de  rinlensiLe  des  maladies,  en  Giroiide  an 
champ  de  la  Souys,  dans  la  llaule-Garonne  chez  M.  de  Malalbsse,  dans  I'Ande  cliez 
M.  Huisson,  il  s'y  I'evele,  pai'  conlre,  excelleiiL  poile-^refle  el  remplace  lous  les  Riparia 
cliloroses.  Dans  rileranll,  son  succes,  egalemenl  hrdlanl,  fuL  pins  epiiemere. 

La  resistance  specilicpie  dn  Jac(]ncz  ne  le  met  pas  suffisamment  a  Tabri  du  IMiylloxera 
dans  les  terrains  chauds  el  sujx'rliciels  sons  nn  climal  Ires  sec.  l']n  dehors  des  cas  d'adap- 
lation  ti'op  calciphile  on  de  manvaise  atlinite,  des  allaiblissements  de  Jacqnez  grelles, 
noloirement  phylloxeres,  Cnrcnt  sigiiales  dans  le  Midi,  par  Millai'det,  des  1887.  En  1889, 
M.  de  Crozals  n'hesitail  [)as  a  snlfnrer  ses  greffes  a  Bezi(?rs.  Son  example  fnl  suivi  par  de 
nondjrenx  proprietaires,  MM.  Vidier-Saradon,  a  Aigues-Vives  ;  Prosper  Pallier,  Vigonronx 
et  (IroJjon,  aNimes;  Roger,  an  (^ailar;  Pommier-Layrargnes,  dans  rileranlt;  Laraye  et 
Malric,  dans  TAnde,  etc.,  etc.  M.  Chauzit  a  signale,  en  son  temps,  rop[)ortnnile  de  ces 
traitements  et  leui's  resnltats.  Les  recoltes  des  planliers  d'Aramon  on  de  Carignane  snr 
Jacqnez  passaient,  d'nne  annee  a  Lanlie,  selon  qn'ils  avaient  etc  snlfnres  on  non,  dn  sinij^le 
an  donl)le.  Tout  en  conseillant  de  ne  pins  planter  de  Jacqnez  en  vue  de  le  snlFurer,  il 
conclnait  an  maintien  remnneratenr  des  vignes  existanles  grace  a  des  sull'nrages  operes 
tons  les  dt'ux  on  trois  ans. 

Cette  decadence  dn  Jacqnez  greffe  dans  les  parties  seches  dn  Langnedoc  fnt  proclamee 
par  M.  Angnste  Laurent  an  Congres  de  Toulon  de  1897.  Elle  y  cansa  quelque  surprise 
dans  nn  audiloire  compose  de  vilicnlteurs  qui  avaient  sous  les  yeux  les  riches  plaines  de 
^'idauban  et  d'aulres  parties  analogues  de  la  Provence  oil  les  grefl'es  de  Jacqnez  demeurent 
tonjonrs  belles  et  tonjours  productives.  Elle  a  snrpris  bien  davantage  encore  les  andileurs 
seplentrionaux  accourus  de  regions  pins  humides  oil  la  resistance  du  Jaccpiez  se  mainlient 
largement  sufHsante  grace  a  la  fraicheur  du  sol  qui  favorise  la  reconstiliilion  rapide  des 
radicelles  atlaquees. 

En  renongant  a  Pemploi  du  Jacqnez,  les  vignerons  devront  se  consoler  a  la  pensee  que, 
dans  le  Midi,  ses  grelTes  sont  moins  fertiles  que  celles  sur  Riparia.  snr  Rei-landieri  on  snr 
leurs  hybrides,  et  que,  dans  le  Nord,  la  malnrite  des  grelTons  se  trouve  facheusement 
retardee  sur  ce  porte-grelTe,  nn  pen  comme  sur  les  franco-Rupestris.  Des  1900,  M.  Prosper 
Gervais  avait  conclu  a  la  disparition  fatale  el  logique  du  Jacqnez  :  ((  R  n'a  donne,  disait-il, 
>'  des  resnltats  constants  que  dans  les  Ires  bons  terrains,  fertiles  et  frais.  Mais,  dans  ces 
«  terrains-la,  qu'a-t-on  besoin  du  Jacqnez?  Ailleurs,  il  est  et  il  sera  inferieur  aux  porte- 
(c  greffes  nouveanx  qui  Font  partout  snpplante  avec  avantage.  R  n'est  pas  une  seule  des 
«  terres  dites  lerres  ;)  Jacqnez  oil  le  Rnpestris  du  Lot,  les  Riparia  X  Rupeslris,  lAra- 
(I  inonX  Rnpestris  n"  1,  le  Couderc  1202,  neluisoient,  iitonsegards,  nettemenl  superieurs. 
«  Au  surplus,  ponrquoi  parler  encore  des  «  lerres  a  Jacqnez  » ?  Cetle  appellation  doit 
((   disparaitre  avec  le  Jacqnez  Ini-meme.  » 

Voyons  maintenant  la  culture  et  les  aptitudes  du  Jacqnez  producleur  direct  :  Son  adap- 
tation est  la  meme  que  celle  dn  Jacqnez  porte-greffe ;  nous  n'y  reviendrons  pas.  Sa  resis- 
tance phylioxerique  serait  un  pen  plus  elevee,  si  Ton  admet  que  le  grefFage  est  une 
cause  fatale  d'aiVaiblissement  pour  la  plante.  Elle  pent  elre  consideree,  en  praticjue,  comme 
partout  suffisante;  elle  sert  meme  d'etalon  aux  nouveanx  hybrides  producteurs  directs 
qu'on  dit  dune  resistance  inferienre,  equivalente  on  superienre  a  celle  du  Jacqnez.  Ces 
derniers  sont  phi  tot  rares.  La  principale  cause  d'affaiblissement  phylioxerique  du  Jacquez 
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direct  est  dans  la  surproduction.  Les  amateurs  de  culture  et  de  couleur  intensives  qui 
viennent  d'en  grefler  sur  Riparia  et  sur  Rupeslris  du  Lot  plusieurs  hectares  dans  la  plaine 
du  Vidourle  Font  bien  compris,  et  ils  ont  traite  le  Jacquez  en  greffon  parce  qu'ils  voulaienl 
lui  deinander  de  KHJ  a  150  hectolitres  a  riiectare.  S'ils  s'etaient  contentes  du  rendement 
nioyen  et  normal  de  50  a  70  heclolilres  seulemenl,  ils  auraientpu,  sans  crainte,  le  planter 
direct.  Taille  sagement,  bien  fume  et  mis  dans  des  terres  profondes  et  fraiches,  le  Jacquez 
peut  tres  bien  se  mainlenir  de  franc  pied.  Les  maladies  aeriennes  lui  font  beaucoup  plus 
de  mal  que  les  attaques  souterraines  du  Phylloxera. 

Sa  sensibilite  extreme  au  Mildiou  et  a  TAnthracnose  a  rendu  sa  defense  difficile  et 
couteuse  dans  lout  le  Sud-Ouest,  d'autant  plus  que  son  raisiu,  de  maturite  tardive  et 
inegale,  donnait  un  vin  mediocre  dont  la  vente  ne  remunerait  pas  loujours  les  frais 
d'obtention.  Dans  la  Provence  meme,  plusieurs  localites  durent  renoncer  a  sa  culture  en 
presence  de  I'Anthracnose  qui  lui  infligeait  une  sorte  de  coulure  permanente.  Chez  le 
Jacquez,  TAnthracnose  s'attaque  surtout  a  la  grappe,  peu  de  temps  avant  la  floraison.  Sur 
le  pedoncule  et  sur  les  pedicelles  apparaissent  des  taches  noires,  deprimees,  a  bords  mal 
delimites,  qui  sopposent  a  Tafflux  regulier  de  la  seve  et  provocjuent  le  dessechement  de 
I'organe  ;  les  boutons  roussissent  avant  de  s'ouvrir  et  la  formation  du  fruit  avorte  ;  seule- 
ment,  tandis  que  dans  la  coulure  la  fleur  s'est  epanouie  avant  de  se  dessecher,  ici  elle  se 
desseche  avant  de  s'ouvrir.  D'ailleurs,  I'Anthracnose  ne  borne  pas  ses  lesions  a  la  grappe; 
tons  les  organes  verts  sont  plus  on  moins  ronges  par  des  chancres  caraclerisli(jues.  Les 
badigeonnages  au  sulfate  de  fer  acide  ont  donue  de  bons  resultals,  mais  ce  Irailement 
supplementaire  veuant  s'ajouter  a  ceux  indispensables  contre  le  Mikliou  onl  hisse  bien  des 
vignerons  ;  la  culture  du  Jacquez  direct  s'est  reslreinte  petit  a  petil  aux  regions  saines, 
seches,  ou  les  maladies  crjptogamiques  sont  peu  a  redouter. 

S'il  est  sensible  au  Mildiou,  par  contre  il  est  a  peu  pres  refractaire  a  rO'idium  et  peut  tres 
bien  se  passer  de  soufrages.  Ses  raisius  ne  sont  pas  sujels  au  Botrytis  et  ils  altendeut  long- 
temps  sur  souche,  permettant  aiusi  la  surmaluraliou  neeessaire  a  leur  vmilicatiou  speciale. 

D'une  mise  a  IVuit  precoce,  presque  en  plein  rapport  des  la  troisieme  feuille,  le  Jacquez 
debourre  de  bonue  heure,  avant  le  Camay;  el,  de  ce  fait,  il  se  trouve  souvent  ex])ose  aux 
gelees  printanieres  dont  ses  seconds  bourgeons,  assez  fructiferes,  attenueul  en  parlie  les 
degats.  Son  rendement  varie  enormement  selon  la  conduite  du  {)lant  et  la  nature  du  sol; 
il  est  subordonne  au  genre  de  laille  el  a  la  fertdite  naturelle  ou  artiiicielle  du  terrain  aiusi 
qu'a  sa  fraicheur.  A  Saiul-Henezel,  en  1888,  une  plaulalion  de  i  ans  a  donne  8  kilog.  200 
par  souche.  MM.  (Jauzin  au  Pradet,  Aurrau  a  Ilyeres,  Caston  Bazille  a  Lalles  et  d'autres 
planteurs  de  la  premiere  heure  signalent  egalemenl  des  rendemenls  Ires  eleves.  II  est 
permis  de  les  attribuer  a  une  taille  bien  conq)rise  et  rationnellemenl  aliongee. 

Voici  la  taille  employee  en  Amerique,  pour  le  Jac(pjez,  telle  (jue  M.  ^'iaIa  la  observee 
et  decrite  :  «  Les  souches  sont  [)lanl(''es  en  carre  a  0  ou  8  pieds  (1  '"  80  a  2'"  iO)  de  distance, 
chacpie  vigne  entre  deux  Forts  eehalas  sue  lesquels  sont  tendus  ])arallelement  Irois  his  de 
fer;  le  [)remier  lil  de  I'er  est  situe  a  20  centimetres  du  sol,  le  Ironc  j)rincipal  a  10  ceuti- 
metres  au  plus  de  hauteur.  Du  Ironc  parlent  des  bras  en  nombre  variable  suivant  la 
vigueur  du  cep,  souvent  six  bras  disposes  a  peu  pres  en  eventail  dans  le  meme  plan  ;  les 
deux  bras  extei'ieurs,  un  de  chaque  cote,  sont  longs  el  vont  rejoiudre  Techalas  voisin  ;  les 
aulres  plus  courts  sont  fixes  sur  le  premier  et  le  second  fU  de  fer,  et  sont  inclines  oblique- 
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ment.  On  prend  snr  cliaque  bras  plusieiirs  coursons  de  3  et  4  yeiix  eliaciin,  raroinenl 
(juclqiies  longs  l)ois.  » 

Kn  Franco,  on  a  essaye  lous  les  sysLemes,  dcpnis  le  golxdeL,  condamnc  par  Oiiderdonk 
(pii  lui  allrihue  la  slerilile  oL  le  deperissemeuL  de  la  plaiile,  —  ce  (pii  a  j)aru  exag\''re  a 
beaucoup  d'experimenLaLenrs  IVangais  — ,  juscpia  la  cliainlre  preconisee  par  M.  Felix 
Prival,  de  Meze  (IleranlL),  pour  en  revenir  en  sonime  a  la  laille  GnyoL  simple  ou  double. 
Le  nieilleur  nioyen  d'accroilre  la  produclion  dun  cepage  (jui  donne  beaucoup  de  raisins 
el  pen  de  jus,  a  cause  de  la  pelilesse  de  leurs  grains,  nest  pas  de  cberclier  a  augnienler  la 
grosseur  de  ceux-ci ;  il  faudrait  pour  cela  modifier  louL  a  fail  la  nature  du  cepage,  et  on  n'y 
arriverait  pas,  inais  bien  de  cberchei'  a  augmenter  le  noinbre  et  la  dimension  des  grappes. 
Fl  le  but  est  alleint  par  une  laille  genereuse,  telle  qu'elle  se  pi'aliqne  dans  le  Var,  dans 
les  communes  de  Montfort,  Garces,  Correns,  dans  la  fertile  plaine  de  TArgens  oii  la  culture 
du  Jacquez  nous  a  semble  tres  judicieusemenl  comprise.  Les  ceps  y  sont  plantes  a  1  "'  25 
les  uns  des  aulres  sur  des  lignes  espacees  de  3  metres,  et,  cbaque  annee,  la  laille  consisle 
simplement  a  choisir  deux  sarments  longs  el  forts,  inseres  anssi  bas  el  aussi  pres  du  tronc 
que  possible,  a  les  couper  ensuile  a  une  longueur  de  ()'"  70  environ  cl  a  les  recourber, 
Tun  a  droile,  I'autre  a  gaucbe,  en  les  attachant  a  un  HI  de  fer  unique,  tendu  sur  quehjues 
courts  piquets  a  0'"  60  au-dessus  du  sol.  C'est  une  sorte  de  Guyot  double  sans  cot  de 
retour,  les  bois  de  remplacement  se  formant  d'eux-memes  an  point  de  la  courbure.  C'esl 
absolument  Tarcbelot  du  Pinol  dans  la  cole  clialonnaise,  avant  le  Pliylloxera.  Quand  on 
ne  laisse  qu'une  baguette  an  lieu  de  deux,  on  Tallonge  davanlage. 

Dans  THerault,  a  Marsillargues  par  exemple,  la  condnile  du  Jacquez  est  differenle.  On 
laisse  aux  souches  vigoureuses  5  a  10  coursons  et  parfiMS  nn  long  bois.  Le  rt^'sullat  est  le 
meme  et  les  deux  manieres  de  faire  assurent  une  large  recolte.  Dans  ces  conditions,  il  nest 
pas  rare  de  voir  le  rendement  du  Jacquez  egalei'  celui  de  TAramon,  sinon  en  volume  de 
veudange,  du  moins  en  poids  d'alcool  et  en  valeur  marcbande. 

M.  Paul  Douysset,  ce  grand  vnlgarisaleur  du  Jacquez  dans  le  Midi,  a  public,  il  y  a 
quelques  anniees,  un  tableau  decennal  de  la  produclion  comparative,  relevee  dans  ses 
propres  vignes,  du  Jacquez  direct  et  de  I'Aramon  gretle.  G'est  un  document  interessant 
qu'il  nous  semble  utile  de  reproduire  ici. 


RENDEMENT    COMPARE     DU    JACQUEZ    ET     DE    L'ARAMON     PAR    HECTARE 
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;00Liori:s 

Jac(juez. 

Jacquez. 

Aramon. 

1890 
1891 
1892 
1893 
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1895 
1896 
1897 
1898 
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Total 

Gelees  13  avril 

Hectolitres. 
80.50 
42 .  00 
56.00 
110.60 
.••)2 .  50 

'    14.00 

98.00 

67.02 

53.00 

105 

Hectolitres. 

88.90 

91.00 

63.70 

116.90 

119.70 

98 .  00 

123.00 

153.30 

93 .  80 

182.00 

De,i;r(-s. 
10.5 
11.0 
12.0 
11.0 
12.0 
11.0 
12.0 
11.0 
13.0 
11.0 

Deifi-es. 

7.5 
7.5 
9.0 
8.0 
8.0 
8.0 
8.2 
7.0 
8.0 
8.5 

Froids  d'hiver 

Grele 

Rien 

Rien. 

Mildiou 

Rien 

Pourriture  "-pise 

Gelees  fin  mats. 

Rien 

678.62 
67.86 

1130.30 
113.03 

114.5 

11.45 

80.0 
8.00 

M(iyenne  de 

s  di.x  ans 
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La  production  moyenne  dii  Jacquez  par  hectare  a  done  ele  de  G7  heclolilres  80,  avcc  nn 
Litre  alcoolique  de  11°  4,  et  celle  de  TAramon  de  113  hectolitres,  avec  un  titro  alcoolique 
de  8'\  Quant  an  produit  argent,  le  Jacqnez  ayant  ete  vendii  en  moyenne  27  f'r.  50  rheeto- 
htre  et  I'Aranion  15  Ir.,  il  s'eleve  a  une  moyenne  annuelle  de  1.864  fr.  50  pour  le  Jacquez 
contre  1.695  pour  I'Aramon. 

A  Marsillargues,  terre  profonde  et  favorahle  a  la  culture  intensive,  les  rendements  sont 
plus  eleves,  mais  la  proportion  du  revenu  demeure  la  meme.  Nous  pourrions  y  ciler  telle 
vigne  de  Jacquez  qui  a  donne  cetle  annee  145  hectolitres  a  Thectare  de  vin  a  12",  soit  a 
26  fr.  I'hectolilre,  3.770  fr.  Les  Aramons  du  meme  domaine  ont  produit  de  280  a  300  hec- 
tolitres de  vin  a  7°  qui  valent  a  peine  10  fr.,  soit  3.000  fr.  L'avantage  demeui-e  hien  au 
Jacquez.  Aussi  les  plantations  de  ce  vieux  pioducteur,  soit  greife ,  soit  de  franc  pied, 
tendent-elles  a  reprendre. 

La  raison  de  ce  regain  de  faveur  est  dans  la  valeur  marchande  de  son  vin  exlremement 
recherche  par  le  commerce  a  cause  de  Tintensite  de  sa  coloration.  II  est  probable  que, 
dans  un  delai  plus  ou  moins  rapproche,  les  hybrides  nouveaux  qui  sont  encore  a  I'etude, 
et  principalement  les  semis  de  Lincecumii,  pourront  remplacer  le  Jacquez  a  ce  point  de 
vue-la ;  ils  auront  sur  lui  I'avantage  d'etre  plus  sains  de  feuillage  et  peut-etre  aussi  plus 
productifs.  Leur  resistance  phylloxerique  sera  probablement  inferieure  a  la  sienne,  mais 
du  moment  (pi'on  sest  mis  a  greffer  le  Jacquez  on  ne  s'etonnera  pas  d'etre  oblige  de 
greifer  les  Seibel  et  les  Couderc.  Alors  le  Jacquez  direct  ira  retrouver  le  Jacquez  porte- 
gretl'e,  et,  en  France  comme  en  Amerique,  ce  plant  ne  vivra  plus  guere  que  dans  les  collec- 
tions des  amateurs  et  dans  la  memoire  des  viticulteurs  qu'il  aura  enrichis. 

Vinification.  —  Toutes  les  fois  qu'il  a  ete  bien  fabrique,  le  vin  du  Jacquez  a  ete  declare 
un  vin  de  coupage  de  premier  ordre  apportant  couleur  et  alcool  aux  petils  vins  du  Midi 
qui  en  sont  depourvus.  (]e  cepage  a  sur  les  ^  inifera  I'immense  avanlage  de  donner,  en 
plaine  meme  irriguee,  des  produits  aussi  alcooliques  qu'en  coteau  ;  la  sanle  de  ses  raisins 
qui  se  conservent  sur  souche  sans  secher  ni  pourrir  j)ermet  de  produire  nalurellement  avec 
lui  des  vins  d'uii  haut  degre,  tres  recherches  par  le  commerce. 

En  Amerique,  les  vins  de  Jacquez  sont  assez  mal  fails;  ceux  que  Ton  boit  au  Texas  sont 
colores  et  alcooliques,  mais,  par  defaut  d'acidite,  ils  ont  une  teinte  bleue  tres  marquee,  et, 
par  manque  de  soins,  ils  sont  parfois  louches  et  aigres.  Ils  cedent  le  pas  a  ceux  de  Cyn- 
thiana  et  de  (Catawba. 

En  France,  les  premiers  vins  obtenus  avec  le  Jacquez  on  I  ele  trouves  tres  beaux.  En 
1877,  Camille  Saint-Pierre  dans  ses  analyses  de  mouts  americaiiis  constate  que  Techan- 
tillon  de  Jac(juez  de  M.  Douysset  contient  une  quantite  de  sucre  ecpiivalant  a  13"  1  d'alcool, 
et  que  celui  de  M.  Gaston  Bazille  pent  atleindre  12"  2.  Or,  pour  des  vins  de  plaine,  recolles 
sur  des  souches  de  deux  et  trois  ans,  c'est  la  une  richesse  lout  a  fait  remarquable.  Pulliat 
reconnail  (pie,  dans  le  Midi,  les  vins  de  Jacquez  son!  superieurs  aux  vins  de  l)ien  des  vignes 
gietlees,  et  il  ne  s  elonnc  pas  de  voir  les  jurys  des  concours  regionaux  de  Montpellier  et  de 
Valence  leur  atlribuer,  en  1877,  leurs  grandes  inedailles  d'or.  Les  avis  des  oenologues  sont 
cependant  parlages  a  ce  sujet.  Au  Congres  de  Montpellier  de  1883,  quelques-uns  estiment 
avec  M.  Guiraud  que,  vu  son  manque  de  corps  et  d'etoll'e.  le  vin  de  Jacquez  ne  doil  pas 
etre  une  des  bases  de  la  production,  mais  seulement  un  bon  colorant.   M.  BoulFard  vienl 
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rassiirer  les  pro])rielaires  decourages  par  sa  teinle  bleuaLre  el  par  sa  tendance  a  la  casse. 
II  demonlre  qn'une  addition  judicieuse  dacide  lartrique  el  de  plalre  (700  gr.  d'aeide  el 
2  kilog.  de  plalre  par  1.000  kilog.  de  vendange)  snffit  a  lixer  la  coideur  el  a  changer  le  bleu 
le  pins  lonche  en  nn  rouge  Ire.-;  vif.  De  ce  momenL-la  la  vinificaLion  ralionnelle  dii  Jacqnez 
elail  li'ouvee.  Pen  de  lenips  a[)res  alien,  a  la  Sociele  d'agricullnre  de  Bordeaux,  une  degus- 
laLion  de  vins  aniei'icains  :  les  echanlillons  exposes  par  MM.  Laliman,  Piola,  Sursol  el 
Gachassin-Lafile  soul  classes  en  tele  des  vins  d'hybrides,  el  le  jury  declare  que  <i  pour  les 
«  vins  rouges,  le  vin  du  cepage  Jacqnez  prime  par  son  goul  el  sa  coulenr  le  vin  des  aulres 
«  varietes  de  vignes  americaines  ».  A  une  exposition  similaire,  organisee  a  Lyon  deux  ans 
plus  lard  par  la  Sociele  regionale  de  vilicullure  de  celle  ville ,  le  vin  de  Jacqnez  de 
M.  (laron,  de  Yienne,  esl  juge  «  Ires  bon.  Ires  rouge,  avec  beauconp  de  corps  ».  An 
concours  general  de  Paris  de  1887,  le  vin  de  Jacqnez,  fori  apprecie  par  sa  vinosile  el  sa 
riche  coulenr,  a  ele  classe  an  premier  rang  des  vins  de  coupage.  A  celle  meme  exposition, 
le  vin  de  Sainl-Sauveur  a  provoque  mi  veritable  enlhousiasme  et  il  a  ele  declare  Tecpiiva- 
lenl  des  meilleurs  vins  du  Lot  el  de  la  Dordogne. 

En  resume,  le  vin  de  Jacqnez  bien  lait,  c'est-a-dire  rouge  et  alcooliqne,  a  toujours  ele 
Ires  apprecie  du  commerce,  el  il  le  demeure  encore  a  Theure  actuelle.  Tons  les  elforts  des 
producleurs  doivent  done  viser  a  augmenter  la  tVanchise  el  I'inlensile  de  sa  coulenr  en 
meme  temps  que  la  richesse  de  son  degre.  A  ojons  les  meilleurs  moyens  (Vy  arriver. 

AL  Henri  Paul  indiquail,  an  Congres  fjenologiqne  de  Toulon  de  1<S97,  rulilite  d'ajouter 
a  la  cuve  I'acide  larlrique  necessaire  non  seulement  pour  rendre  normale  Facidite  nalurelle 
du  mout,  mais  aussi  pour  laisser  nn  exces  d'acide  dans  le  vin.  Get  exces  d'acide  est  destine 
d'abord  a  aider  a  la  transformation  lolale  de  sa  grande  richesse  saccharine  en  nn  haul 
degre  d'alcool,  puis  a  fixer  sa  coulenr,  a  I'oblenir  du  plus  beau  rouge,  enfin  a  mainlenir 
ce  rouge  vif,  a  I'empecher  de  bleuir  dans  les  coupages  oii  il  vienl  en  melange  avec  des 
liqnides  dont  Facidite  est  toujours  inferieure  a  8  grammes  par  litre,  acidile  normale  du 
Jacqnez.  L'exces  d'acide  lartrique  a  ajouler  varie  snivanl  les  exigences  de  Fannee  el  des 
marchands,  snivanl  les  crns  et  Femploi  du  vin.  Les  habiles  en  augmentenl  FetTet  el  en 
diminnent  le  cote  onereux  en  combinant  son  action  avec  Faction  du  platrage  dans  les 
mesures  permises  el  aussi  celles  du  salage  limite  par  la  loi  Brousse.  Le  sel,  en  eU'el,  en 
reagissant  sur  les  elements  du  vin  prodnit  de  I'acide  chlorhydrique  dont  le  principal  role 
esl  d'aviver  la  maliere  colorante.  Des  experiences  lout  a  la  fois  Iheoriques  et  praticpies  onl 
demonlre  que,  pour  etre  normale  dans  nn  moiit  dn  Midi,  Facidite  snlfni'ique  devait  etre 
par  lilre  de  5  a  6  grammes  pour  un  Vinifera  non  leinturier,  de  6  a  7  pour  les  hjbrides 
Bouschet  el  de  8  a  9  pour  le  Jacqnez.  II  ne  fanl  done  pas  hesiter  a  accorder  an  Jacqnez  la 
somme  d'acide  lartrique  que  reclame  sa  haute  coloration. 

C'est  une  erreur  economique  que  de  chercher  a  lirer  celle  acidile  de  la  vendange  meme 
du  Jacqnez  en  cueillant  ses  raisins  avant  lenr  maturile  complete,  car  en  faisant  ainsi  il  y  a 
une  perte  d'alcool  sensible  et  irreparable,  meme  avec  la  chaplalisation,  precede  bourgui- 
gnon  dont  le  mout  de  Jacqnez  semble  mal  s'accommoder  ])arce  que  ses  levures,  paralysees 
par  Fexces  de  maliere  colorante  en  suspension,  n'arrivenl  pas  a  transformer  en  alcool  tout 
ce  Sucre  insulTisamment  inlerverti.  Apres  quelqnes  essais  malheureux,  les  vignerons 
provenganx  y  onl  vile  renonce  el  sont  revenus  a  la  methode  de  la  snrmaturation  du  raisin 
avec    addition   artificielle   d'acide    lartrique.    Voici  la    vinificalion    generalement  adoptee 
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aujourcriiui  dans  les  grands  domaines  de  Jacquez.  On  ne  vendange  que  Ires  tai'd  ;  tandis 
que  les  Aramons  et  les  Carignans  sont  rentres  au  cellier  des  le  20  septembre,  les  raisins 
de  Jacquez  ne  sont  cueillis  que  vers  le  10  octobre,  au  moment  oii  les  fruits  commencent  a 
se  rider  et  oil,  dans  les  terres  fraiches,  apparait  autonr  du  pedicelle  une  legere  efflorescence 
de  moisissure.  A  ce  moment,  les  tissus  qui  renferment  la  maliere  coloranle  et  qui  sont 
situes  sous  la  peau,  deviennent  friables  et  poussiei'eux,  le  jus  est  Lies  sucre,  el  la  matiere 
colorante  mise  en  contact  avec  I'alcool  au  fur  et  a  mesure  de  sa  formation  s'y  dissout  faci- 
lement  et  completement.  L'essentiel  est  de  mettre  des  quantites  suffisantes  d'acide  tartrique 
pour  aviver  la  couleur  et  la  rendre  d'un  rouge  vif  dans  ces  moiits  qui  manquent  Lou  jours 
d'acidite.  L'acide  tartrique  donne  d'autant  moins  d'astringence  au  vin  qu'il  est  employe  avec 
des  raisins  plus  miirs  et  cela  surtout  vers  la  fin  de  la  fermentation. 

Certains  praticiens  ont  des  tours  de  main  speciaux  qui  leur  permettent  de  livrer  des 
produits  mieux  reussis  que  ceux  de  leurs  voisins  et,  en  consequence,  pajes  plus  clier  par 
le  commerce.  On  se  souvient  que  M.  Jules  Privat,  du  Gard,  avait  jadis  preconise  pour 
diluer  la  couleur  Taddition  au  mout,  prealablement  egrappe,  de  10*^/0  dun  liquide  compose 
d'eau  sucree,  a  raison  de  17  kilogr.  de  sucre  par  hectolitre  d'eau.  avec  2  grammes  d'acide 
lartri(jue  par  Hire.  11  proposait  aussi  de  remplacer  le  sucre  par  des  raisins  sees  de  Corinthe 
dans  la  proportion  de  30  kilogr.  par  liectoliire  d'eau.  (]ett<^  manipulalion  bizarre  a  lincon- 
venient  capital  d'etre  inlerdite  par  la  loi ;  de  Taveu  de  son  auteur  elle  pent  d'ailleurs  se 
remplacer  par  un  coupage  de  vendanges  en  employant  des  raisins  blancs  ou  gris  a  grand 
rendement.  Cette  dernierc  maniere  de  faire  se  rapproche  de  Tun  des  precedes  les  plus 
usites  dans  lllerauU  el  qui  y  donne  de  Ires  bons  resullats.  Au  lieu  de  laisser  le  Jacquez 
cuver  seul  en  presence  de  ses  propres  levures  et  de  son  exces  de  couleur.  on  le  couj)e  dun 
jus  de  ^'inifera  clair  et  acide,  lei  (pie  celui  de  rAramon,  et  ce  soul  alors  les  levures  de  ce 
Vinifera  deja  en  activite  qui  sont  chargees  de  conduire  la  fermentation.  A'oici  le  mode 
operatoire  :  I"  i'ouler  eiiergiquemeiit  au  fouloir  mecanique  les  raisins  de  Jacipiez  bien 
murs,  aussi  murs  que  possible;  2"  acidiiier  fortement  la  vendange  foulee  avec  300  ou 
400  grammes  d'acide  tartrique  ])ar  hectolitre;  3"  melire  immecbalenuMil  la  veiuhiuge  de 
Jac(juez  en  contact  avec  du  mout  (TAramon,  vinifie  en  blauc  ou  en  rouge  pen  imporle, 
mais  deja  en  pleine  lermenlaliou.  Le  vin  qui  sort  de  ce  coupage  esl  frais,  fruile.  el  j<>ue  a 
s'y  mepren(h-e  les  petils  Ciainays;  ee  qui  a  fait  dire  aux  negocianls  du  Xixv  et  de  I'lleraull 
que,  pour  avoirdu  Hourgogne,  il  sullisailde  luelanger  le  Jacquez  et  r.Vramon.  Sans  pouvoir 
pretendre  a  eire  du  iieaune  ou  du  .Macon,  c'est  la  uu  excellent  vin  d'ordinaire,  affranchi 
de  l<Kile  apreU'  aiuericaine,  genereiix  et  agreahle,  href  dune  (pialile  (jue  rAraiuon 
livre  a  ses  seules  forces  iralleint  (prexceptionnellement  sur  les  meilleurs  coteaiix  (hi 
Languedoc. 

Tels  sont  les  deux  modes  de  vinificalion  du  Jacquez  :  soil  pur,  tres  alcoolique  et  Ires 
acide  coinme  matiere  [)remiere  utilisee  par  les  inauii>nlations  commerciales,  soil  coupe  a 
la  cuve  par  le  proprielaire  lui-meme  avec  de  la  vi'iulauge  de  A'inifera  qui  liii  donne  le 
cliarme  et  la  finesse  des  produits  de  consommation  directe.  C'est  aux  inleresses  a  choisir, 
suivanl  le  genre  de  leurs  debouches. 

Parmi  les  innombrables  analyses  de  vins  et  de  mouls  de  Jacquez  nous  allons  en  ciler 
quelques  unes  de  lypicpies,  et  donl  les  noms  des  aiileurs  nous  garanlissent  I'aulhenticile  et 
la  purete  des  echautillons  choisis  : 

Ami'eloghaphie.  —  VI.  49 
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AMPELOGRAPHIE 

MOOTS     HT    VINS    r>E    JACQUEZ    (an.\lysi.;  de  M.   Boui-kard) 


OliSIiliVATlONS 

ANNliES 

M  O  U  T 

Acidite 
SO'' HO. 

V  I 

N 

DcMftitc. 

Sucre 
(  Glucose) 

Alcool . 

Acidile  en 
so;*  110. 

Exirail 

sec . 

Cendi-es. 

Rou<i:o 

Blanc 

1883 
1884 
1884 
1883 
1887 
1888 

11.00 
12.20 
12.20 

10.04 

» 

1  7:i .  80 
210.00 
210.00 

182.00 

7.20 
O.iiO 
0 .  'M 

10.30 

11  .r.o 

10,20 
10.70 
10.40 

0.0  :i 

4 .  OG 
4.07 

r. .  1 0 
:i.i3 

'..00 
.'i.70 

26 .  40 

27.00 
24.30 
1 0 .  00 

2.70 
3 .  38 

Hou<;e 

VINS    DE    JACQUEZ  (analyse  r>E  M.   Rocs) 


Annee  de  la  rccolle 

Observations 

Alcool  en  volume  "/' o 

Sucre  I'educteur  par  lilre 

Extrail  sec  a  100" 

Maticres   m'lnerales 

Alcalinile  des  cendres  exprimee  en  Carbonate   de  Potassc 

—         idem  en   Iji tartrate 

Creme  de  Tartre 

Acidite  totale  en  SO'   II- 

Sulfate  de  potasse 

Per 

Tanin 

Coloration  :       ton 

—  intensite 

Deviation  saccharimelrique 

Dcnsitc 


1 SOO 


Plaine. 


10 

M 

3 

"OO 

3! 

10 

2 

75 

1 

10 

3 

01 

4 

70 

5 

60 

0 

37 

1.80 


-  {"8 
0.9995 


1896 


Cotcau . 

11  "7 
2.00 

31.30 
2.10 
1 .  60 
4 .  60 
3.52 
0.14 
0  34 


—  1°; 


1 890 


1890 


^A  j^ros  j4;rains 
Ide  Las  Sorres. 

9"1 

1.40 

2'f.7:i 

3  4U 


^ .  •),) 
6 .  96 

3 .  20 

4 .  60 
0 .  40 
0.011 
0.90 

3^VR. 
0.97 
—  00  40 
0.9993 


\  Fait  en  blanc 
/  Montpellier. 

119° 

traces 

18.00 

2.  10 

1 .  24 

3.39 

4.00 

6 .  00 

0 .  22 

0.021 

0.40 

0 

0 
0.0934 


MOUT    ET    VIN    DE    JACQUEZ  1904 
Analyse    de  MM.   Bouffard,   professeur,   et  Ventre,   preparateir 

a    l'EcOLE    NATIONALE    D'AGRIGlILTaRE    DE    MoNTPELLlER 


Densite  a  15° 

Sucre  correspondant  a  la  densite 

Sucre  dose 

Alcool 

Extrait  sec  corres[)ondant  a  la  densite 

Extrait  sec  a  100° 

Sucre  restant 

Acidite  totale  en  SO'*   H  - 

,     solubles 

Cendres      insolubles 

,   totales 

Alealinite  des  cendres  en  carbonate  de  potasse 

Bi tartrate  de  potasse 

Tanin 
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-.8 
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2 

20: 

.0 

22( 

).8 

22S 

.8 

6. 

45 

3. 

54 

0. 

66 

4. 

20 

1. 

90 

998.6 


9°3 
24.7 
28.9 
traces 
4.50 
3.44 
0.60 
4.04 
1.80 
4.60 
1.2 
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Reinai'qiies  criliques  de  MM.  BouHarcl  el  Venire  :  «  (irand  ecaii  enlre  Talcool  du  vin 
((  el  celui  que  peiil  doiiner  le  iiioiiL  qui,  I'ernienle  seul,  a  produil  10*^'  2.  Cela  tieiil  a 
«  rabondance  de  lafle  el  pellicule  parlieulieie  au  Jacquez.  Bouquel  el  aiome  piononces 
«  mais  grossiers.  Acidile  du  viu  faible,  masquee  par  la  grossierete  de  rexlraclil",  amoin- 
«  drissanl  ainsi  la  fraiciieur  au  palais.  Couleur  du  vin,  bleue  violacee,  pen  slabie  en 
«  general.  Expose  a  Fair  donne  precipile  bleu  a  reflel  melallique  (casse  bleue  ou  noire) 
«  forme  par  combinaison  oxydee  de  la  maliere  coloranle  el  d'un  sel  de  fer  au  minimum 
«  d'oxydalion.  L'insuffisance  d'acidile,  la  nature  des  acides  organiques  et  de  leur  combi- 
«  naison  favorise  cette  casse  bleue  qui  peul  elre  retardee  momenlanemenl  par  Tacide 
«  sulfureux  ou  definilivemenl  par  Taeide  (arlrique  ou  mieux  Tacide  cilrique.  II  faut  pour 
<(  le  Jacquez  des  doses  relativement  considerables  pour  obtenir  la  fixile  de  la  matiere 
((  coloranle  :  un  maximum  de  o  grammes  par  litre  pour  I'acide  tartrique  ou  deux  ou  Irois 
((   fois  moins  pour  Tacide  cilrique.  » 

Toules  ces  analyses  demonlrent  surabondamment  la  necessile  de  Tacidification  arlifi- 
cielle  du  Jacquez.  Aucun  de  ces  vias  ne  possede  la  quantile  nalurelle  d'acide  suffisanle 
pour  sa  slabilile  el  meme  pour  sa  fermenlalion  complete.  On  a  agile  la  question  de  savoir 
s'il  valail  mieux  mettre  I'acide  tarlricpie  a  la  cuve  ou  dans  le  vin  une  fois  fail.  A  lacuve,  la 
depense  est  un  peu  plus  considerable  parce  qu'il  y  a  des  pertes  dans  le  moiit  et  qu'il  faut 
par  consequent  en  mettre  davanlage  que  dans  le  vin;  mais  ce  leger  inconvenient  est  large- 
ment  compense  par  les  gains  provenant  de  Taction  de  Facide  pendant  la  fermenlalion. 
Grace  a  eel  apport  d'acide  dans  les  vendanges  chargecs,  comme  celles  du  Jac(piez,  de 
beaucoup  de  couleur  et  de  sucre  naturel,  au  moins  par  les  bonnes  annees  et  les  cueilletles 
tardives,  la  fermenlalion  n'est  pas  exposee  a  languir;  elle  est  active,  reguiiere  et  accomplil 
jusqu'au  bout  la  Uansforniation  de  lout  le  sucre  en  alcool,  et,  du  meme  coup,  la  dilution 
de  loule  la  couleur  dans  Falcool  ainsi  obtenu.  Au  conti'aire,  en  operant  sur  le  vin  une  fois 
fail,  on  fixe  evidemment  sa  couleur  au  rouge  et  on  previent  la  casse  bleue,  mais  sans 
augmenter  ni  son  alcool  ni  son  inlensile  de  coloration.  De  plus,  le  vin  ainsi  traite  garde 
une  saveur  styplique  et  astringente,  loujours  reconnaissable  et  fort  desagreable  au  palais. 
G'est  done  k  la  cuve  quil  faut  apporter  I'acidite  necessaire,  soil  sous  forme  d'acide  tarlrique 
ou  mieux  encore  d'acide  cilrique,  soil  sous  celle  de  mouts  tres  verts. 

La  nature  de  la  couleur  bleuatre  du  vin  de  Jacquez  pur  a  donne  lieu,  dans  plusieurs 
expertises,  a  quelques  surprises  de  la  part  des  cbimisles.  M.  Mathieu,  directeur  de  la 
Station  cenologique  de  Bourgogne,  a  signale,  des  18(S9,  que  le  vin  de  Jacquez  virait 
au  violet  bleu  par  Facelate  de  plomb,  landis  que  les  matieres  colorantes  des  vins 
d'aulres  cepages  et  de  la  pluj)art  des  Yinifera  virent  au  vert.  Cette  singularite  e\j)lique 
que  les  vins  du  Midi  aient  etc  parfois  faussement  accuses  de  contenir  des  colorants  de 
bouille  alors  qu'ils  etaienl  pur  jus  de  I'aisin,  mais  raisin  de  Jacquez.  Les  fraudes  n'onl 
povulanl  pas  loujours  etc  etrangeres  a  ces  surprises.  L'acidilicalion  massive  exigee  par  la 
vinification  speciale  du  Jac(piez  a  lente  quelques  industriels  peu  scrupuleux  qui  out  rem- 
place  I'acide  tarlrique  loujours  couleux  par  des  sels  energiques,  moins  chers  el  moins 
inoffensifs.  Les  tribunaux  out  fail  prompte  justice  de  ces  essais  regrettables,  et  ces  officines 
dangereuses  pour  la  sante  publique  et  la  renommee  viticole  de  noire  pays  se  sont  rapide- 
menl  fermees.  Aujourd'luii,  le  vin  de  Jacquez  s'obtient  bonnelement  el  scienlifiquement, 
et  il  est  revenu  ce  qu'il  etait  au  debut,  lorsque,  a  son  apparition,  il  y  a  Irenle  ans,  il  avail 
ete  salue  par  M.  Ganzin  de  «  splendide  vin  de  coupage  ». 
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DESCRIPTION.  —  Souciii:,  Ires  vigoiireuse ;  poi't  semi-erige ;  Ironc  fort;  ecorce  en 
cpaisses  lanieres,  iiTcgiilieres ;  bois  rougealre  tenie  sous  Fecorce. 

Houiu;i:oNS,  coniqiies,  poinlus,  a  braclees  imbriqiiees  criiii  bruii  vincnx  ;  a  repanoiiisse- 
ment  crun  roux  dore,  enloures  d'lin  lacis  epais  de  poils  gris  roussaLie;  [)renanL  ensuile 
line  tcinle  generale  carmin  fonce,  due  aux  deux  faces  de  la  feuille  el  se  HniiLanl  sur  son 
poui'Lour;  debourrcnieuL  precoce ;  jeunes  reuilles  epaisses,  les  Irois  lobes  iiulicjues  par  des 
deals  j)lus  longues,  a  duvel  dense,  roussalre  sur  les  nervures  de  la  face  inferieure;  faible- 
menl  gau frees ;  Tepanouissement  des  feuilles  a  lieu  de  bonne  beure,  leur  aplalissemenl  est 
lardif  el  alors  se  monlrenl  les  grappes  de  fleurs,  en  cone  lave  de  rouge  vineux  sale. 

IIameaiix,  longs,  de  nioyenne  grosseur,  presque  rectilignes,  a  ramifications  assez  nom- 
breuses,  pruineux  aux  n<euds,  laves  de  pourpre  vif  a  Tetal  lierbace,  d'un  I)run  violace  lie 
de  vin  a  raoulemenl,  d'un  brim  clair  aux  extremiles  el  legeremenl  excories  a  la  base;  a 
merillialles  assez  allonges  (8  a  12  centimetres),  presque  cylindriques ;  sines  regulieres  et 
j)eu  profoiides;  nueuds  bicn  reiilles  en  fuseau  aplali  et  assez  gros,  reconverts  d'une  efflo- 
rescence blanchalre  on  plombee  ;  moelle  pen  ejiaisse ;  diaphragmes  biconvexes;  vrilles 
discontinues,  puissanles,  verles  et  glabres,  bi  on  ti'ifurquees. 

Feuilles,  grandes  a  I'elat  adulle,  allongees,  Iri  ou  quinqnelobees,  generalemenl  quin- 
quelobees,  parfois  a  sept  lobes  sur  les  rejets ;  sinus  petiolaire  assez  profond,  presque  ferme, 
sinus  lateraux  assez  profonds,  rhombo'idaux  ;  lobe  terminal  el  lobes  laleraux  lanceoles  et 
etroils,  allonges  ;  deux  series  de  dents  allernees,  un  pen  ondulees,  obluses  el  courlement 
mucronees ;  glabres  et  dun  beau  vert  gai  a  la  face  superieure,  dun  vert  plus  pale,  avec 
bouquets  de  poils  sojeux  sur  les  nervures  a  la  face  inferieure;  nervures  assez  fortes  et 
bien  dessinees,  mais  pen  saillantes.  —  Petiole  long,  cylindrique  el  renfle  aux  deux  extre- 
miles, glabre  et  pruineux,  lave  de  brun  rose  a  raoulemenl,  formanl  un  angle  presque  droit 
avec  le  plan  de  la  feuille. 

Fuurrs.  —  Grappes,  grosses,  allongees  (20  a  28  centimetres),  cylindriques  ou  cylindro- 
coniques,  parfois  aileronnees,  tres  raremenl  ailees  ;  pedoncule  long,  renfle  a  son  insertion, 
et  parfois  en  son  centre  avec  un  rudiment  de  vrille,  d'un  vert  clair  sur  loutes  ses  parlies, 
non  ligneux,  mais  dur  a  Tinserlion  ;  pedicelles  longs,  avec  rares  petiles  vermes  et  bourrelet 
conique,  les  baies  s'en  separent  ditlicilemenl  et  laissenl  adherent  un  petit  pinceau  colore  en 
noir  violace  fonce.  —  (jrai?is-,  assez  laches,  non  entremeles  de  grains  verts,  mojens  ou 
sous-moyens  (10  a  lo  millimetres ),  spheriques,  pruines,  d'un  noir  violace  fonce  el  pruine, 
Ires  colores  a  I'inlerieur  en  rouge  violace  fonce;  ajanl  raremenl  sur  la  peau  de  petiles 
vermes  avec  aureole;  stigmale  prononce,  comme  excentrique  dans  I'ombilic  a  peine 
indique  ;  peau  assez  epaisse,  assez  elaslique.  Ires  ferme;  pulpe  pen  cliarnue,  fondante; 
jus  Ires  colore  en  rouge  vineux,  sans  saveur  speciale.  Graines,  de  une  a  trois  par  grain,  de 
grosseur  mojenne,  pyriformes,  brunchocolal ;  chalaze  neltement  circulaire  et  proeminente, 
sitnee  un  pen  au-dessus  du  centre,  raphe  en  cordon  se  delachant  neltement  de  la  chalaze. 

J.   Iioy-Chevhier. 
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GAMZA 


Synonymie.  —  Gamsa,  Tchkrno  meko,  Obicnoveno  tciieisno,  Tchernata  guija,   Sivina, 

ViNTA,   VaRNENKA,  DoMANLI,   DoMANLI    KARA,  KaRA. 

Historique  et  origine.  —  L'histoire  et  rorigine  du  Gamza,  comme  celles  de  la  plupart 
des  autres  cepages  bulgares,  ne  peuvent  etre  etablies.  Les  bouleversenieiils  profonds  et 
continu-;  dont  la  peninsule  balkanique  a  ele  le  siege  jusqu'a  nos  joiirs  encore,  la  renais- 
sance d'bier  de  la  palrie  bnlgare,  si  longlemps  comprimee  par  la  domination  turque, 
n'ont  pas  permis  a  la  litteratiire  de  laisser  de  traces  sur  Fbistoire  viticole  de  la  Bnlgarie, 
pour  qui  lagriculture  a  ete  cependant  le  levier  puissant  du  maintien  de  la  race  et  de  la 
nationalite.  Encore  moins  existe-t-il  un  seul  ecrit  sur  les  varietes  de  vignes  cullivees  jadis 
ou  de  nos  jours. 

L'existence  des  cepages  a  vin  acluels  remonte,  dans  la  tradition  des  viticulteurs,  au 
lemps  les  plus  recules.  Pendant  mes  explorations  de  1896  dans  tons  les  vignobles  de  la 
Bulgarie,  j'ai  recneilli  parlouL,  dans  les  souvenirs  des  plus  vieux  vignerons,  raflirnialion 
que  les  cepages  les  plus  importants  :  (inmzu,  Mnvroud^  Pami/,  Romanha^  etc.,  ont  ete 
cultives  de  ions  temps  par  leurs  ancetres;  et  Ton  ma  montre  des  ceps  de  Gamza  et  de 
Pamit  qui  avaient  plus  dun  siecle  d'age. 

Dans  tons  les  pays  d'Kurope  et  d'Asie  oil  les  Turcs  avaient  elabli  leur  domination,  la 
flore  ampelograpliique  est  des  plus  riches  et  des  plus  variees  comme  raisins  de  table  et  de 
luxe.  Les  Turcs  ont  loujours  ete  de  grands  amateurs  de  raisins,  les  seuls  fruits  savoureux 
qui  pouvaieut  d'ailleurs  etre  prodiiits  dans  les  pays  oil  ils  se  sont  implantes.  Leurs  jardins 
etaient  peuples  des  cepages  les  plus  rares  comme  forme  et  coloris  des  raisins,  el  c'etait, 
pour  un  pacha  lure,  uu  luxe  de  table  (pie  de  presenter  des  varietes  nouvelles.  De  la 
la  richesse  ampelographi(pie  vraiment  surprenante  que  Ton  constate  en  Bulgarie  aussi 
bien  que  dans  toute  la  peninsule  balkanique. 

Par  contre,  les  varietes  a  vins  sont  plutot  rares;  le  (]oran  qui  defend  aux  peuples 
musulmans  I'usage  de  toute  boisson  fermentee,  devait  amener  les  Turcs  a  enrayer  la 
])roduction  des  vins  chez  les  peuples  conquis.  Mais  on  sail  combien  les  peuples  slaves  des 
Balkans  ont  su  mainlenir  les  traditions  de  leur  race,  et  se  sauvegarder  par  suite  pour 
la  liberation.  Une  de  ces  traditions  religieuses  a  certainenient  eu  une  intluence  marquee 
sur  le  maintien  de  la  culture  de   la  vigne    pour    la  production  du   vin.    Au  moment  des 
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ohsLMIues,  aprcs  I'ensevelisseiiicul,  le  parent  le  |)liis  rapproclie  dii  defunt  verse  siir  le  sol, 
(laiis  la  region  de  la  lele,  iia  |)eu  de  via,  el  celle  ceri'iiioaie,  asilee  poar  loaLes  les  classes, 
sarloal  daas  la  Hidgarie  da  Nord,  est  renoavelee  charjae  jour,  peadaal  41)  jours  apres  les 
ol)SL*(|aes,  aa  aioaieal  da  eoaclier  da  soleil.  Les  popes  bulgares  donaeat  counae  expliea- 
lioa  a  celle  Iradilioa  (pie  le  via  ayaal  ete  beai  par  Jesus-ClirisL  devant  ses  apolres,  I'as- 
persioa  dii  via  atlii'c  la  beaediclion  de  Diea  sur  le  def'aal.  J^a  religion  orlliodoxe  balgai-e 
peraiel  d  aillears  le  travail,  daas  les  vignobles  seulement,  aa  aioaieat  de  certaiaes  teles; 
la  coainianion  se  fail,  ea  oalre,  avec  le  via  rouge,  de  meme  les  fiangailles.  Ces  traditioas 
n'oat  pas  pen  coalribae  sans  donte,  an  moment  de  la  domination  tnrcpie,  aa  maialien 
des  cepages  a  vins  roages  dans  la  peninsale  balkaniqne. 

Avant  la  concpiete  taiqae,  la  cnllure  de  la  vigne  en  Bulgaria  elait  importante,  pnisqne 
riiistoire  rapporte  (ju'aa  commencement  dn  ix'^  siecle  Femperear  balgare  Kroum  avait 
ordonne  Tarracliage  de  tontes  les  vignes  ;  les  ans  disent  parce  qn'il  craigaait  la  famine, 
d'aalres  parce  qae  soldats  et  babilaats  s'enivraieat  trop  facilement,  d'aatres  eacore  parce 
qu'il  se  readil  coaipte,  apres  nne  victoire  sar  les  Grecs,  qae  ces  deraiers,  graads  bnveurs 
de  vins,  devaient  lear  faiblesse  a  ce  brenvage  et  qa'il  voulait  eviler  qae  son  peaple  ne 
tombat  daas  le  aieaie  defaat.  Mais  la  traditioa  rapporte  aassi  qae  beancoap  de  plaatations 
fareal  epargnees  de  la  destruclion  et  que  les  cepages  a  vin  d'aajoard'bai,  tel  le  Gamza, 
sonl  saasdonte  les  descendants  de  ceax  de  Tepoqae  de  Kroam. 

Aire  geographique.  —  Le  (iaaiza  est  le  cepage  a  via  caracteristique  de  la  Bnlgarie 
cealrale,  comme  le  Pamit  Test  poarToaesl  de  la  Balgarie  et  da  Iibodope,  et  le  Mavroad  de 
la  Balgarie  da  Sad.  II  domine  dans  les  departements  de  Plevna,  Sistovo,  Boutscboak, 
Sevlievo,  Tiraovo,  Lowelcb,  Cboaaila,  Silistra  ;  on  le  Iroave  nn  pea  partout  aillears  en 
melange,  mais  en  petite  qaantite,  dans  les  vignobles  a  vins  roages ;  c'est,  en  somme,  sarloat 
dans  les  coteaux  des  deux  flancs  da  Balkan  cretace  que  sa  dissemination  est  la  plus  eten- 
due ;  les  vignobles  n'existent  pas  dans  les  plaines. 

II  peuple  les  croupes  des  micascbistes  de  Berkoviga  oa  les  gres  permiens  de  Belogradjick, 
comme  les  sables  granitiques  de  Crouscba ;  mais  c'est  surtout  dans  les  terrains  gris,  argilo- 
sicileux,  pas  ou  pea  calcaires  et  compacts  da  loess  qa'il  est  le  phis  repaada  (Babowa  et 
Lom-Palanka  possedent  les  vignobles  types  dans  celle  formation)  sar  les  coteaux  pen 
eleves  qui  vont  gradaellement  rejoindre  en  penle  faible  le  Danube  ou  ses  affluents. 

Sa  culture  est  encore  predominanle  dans  les  coteaux  terliaires  de  la  region  Ires  vilicole 
de  Plevna,  la  laieux  cultivee  de  la  Bnlgarie  danubienne,  celle  aussi  oil  le  Gamza  est  le 
pins  predominant;  ce  qui  tient  a  la  replantation  recente  et  complete  des  vignobles  de 
celle  region,  detrnils  pendant  la  guerre  de  1877,  par  les  Busses  et  les  Turcs,  qui,  pendant 
le  terrible  biver  de  celle  annee,  arracberent  les  soucbes  pour  se  cbaafFer.  On  planta  alors 
surtout  du  Gamza,  et  on  elimina  de  I'encepagemenl  les  nombrenses  varietes  melangees 
dans  les  vignobles  avanl  celle  periode.  On  retrouve  le  Gamza,  mais  en  pelite  quantile, 
presque  aux  environs  de  Varaa,  sar  les  bords  de  la  mer  Noire,  sous  le  nom  de  Domanli 
Kara  et  Varnenka. 

Le  Gamza  joue  done  le  role  le  plus  important  dans  le  peuplement  de  I'ensemble  du 
vignoble  bulgare  pour  la  production  des  vins  rouges;  il  lend  meme,  de  plus  en  plus,  en 
dehors  de  la  Boumelie  orienlale  et  de  la  region  du  Bhodope,  a  supplanter  tous  les  autres 
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cenawes  a  vins  rouges.   Les   influences  climateriques  ne    peuvent   d'ailleurs  arrcler   son 
expansion  ainsi  que  nous  le  verrons  en  parlant  de  sa  culture. 

Ampelographie  comparee.  —  Les  vignobles  roumains  et  bulgares  nc  sonl  separes 
que  par  le  Danube,  et  Tiniportation  en  Roumanie  des  vins  de  la  rive  di'oite  dn  fleuve  out 
ete  jadis  imporlants,  surtout  de  Routschouk  a  Bucarest,  par  Giurgiu.  La  viticulture  rou- 
niaine  parail,  dans  Tbistoire,  etre  plus  recenle  que  celle  de  la  Bulgarie,  et  Ton  pent  se 
demander,  avec  raison,  s'il  n'y  a  pas  en  fusion  ou  juxtaposition  d'encepagements  dans  les 
deux  vignobles.  Le  Negru  Vertos^  cepage  rouge  qui  caractense  le  vignoble  de  la  Rou- 
manie danubienne  est-il,  coninie  on  I'a  jjens^^  et  comma  sou  synonyme  de  Negru  bul- 
(jurescLi  semblerait  I'indiquer,  d'origine  bulgare  et  la  meme  variete  que  le  Gamza  de 
I'autre  cote  du  Danube?  J'ai  etudie  comparalivement  les  deux  varietes  dans  les  vignobles 
des  deux  pays  en  1896;  elles  out  sans  doute  des  analogies,  mais  ce  sont  deux  cepages  bien 
distincts  ;  la  grappe  du  Negru  Vertos  est  moins  ample,  plus  effilee,  les  grains  plus  lacbes 
sont  aussi  plus  fermes  et  se  rapprocbent  davanlage  de  ceux  d'un  autre  cepage  bulgare,  le 
Tcherno  Iverdo^  que  de  ceux  du  (iamza,  ils  sont  aussi  moins  pruines  que  ceux-ci.  La  t'euille 
du  Gamza  plus  grande,  plus  lourmeutee,  est  plus  sinuee  que  la  feuille  du  Negru  A'erlos  et 
surtout  elle  est  a  sinus  lateraux  ou  petiolaire  plus  profonds  et  ouverts,  le  limbe  est  porte 
par  un  long  et  fort  petiole,  lequel  est  court  et  grele  pour  le  Negru  ^'ert()s  ;  quoique  dVm- 
base  large,  la  grappe  de  ce  dernier  est  simple,  celle  du  Gamza  est  presque  toujours  ailee 
et  a  aile  grosse ;  le  Gamza  est  de  vegetation  plus  puissante,  plus  vigouren-;e,  a  rameaux 
plus  forts  el  plus  profondement  stries. 

Les  analogies  ampelograpbiqnes  dn  Gamza  avec  la  Cnrignnne  sont  pent-elre  plus  neltes 
qu'avec  le  Negru  Vertos;  la  forme  generale  de  la  grappe,  celle  des  grains,  leurs  formes 
et  leur  grosseur,  la  couleur  et  la  force  des  sarments  aoutes  ne  sont  pas  sans  rapports,  et  a 
un  examen  superficiel,  le  Gamza  parait  uu  Carignan  moins  robusle,  a  teinle  generale  plus 
claire.  On  congoit  que  (juelqnes  viliculteurs  bulgares,  qui  avaienl  visile  les  vignobles  du 
Midi  de  la  France,  aient  pu  croire  a  ridentite  des  deux  I'ormes  de  vignes  Mais  les  deux 
cepages  sont  d'epoque  de  malurile  dilferente,  le  Gamza  de  2*^  et  la  Cariguane  de  3^ 
epoque.  En  outre,  le  port  de  la  Garignane  est  plus  erige,  les  feuilles  plus  epaisses,  plus 
tourmentees,   plus  duveteuses,   les  grains  pins  fermes,  a  matiere  colorante  plus   intense. 

Le  Gamza  est  un  cepage  bien  au'ouome  caractense  surtout  par  uue  souelie  de  vigueur 
moyenne,  un  port  elale,  de  jeunes  feuilles  luisaiites,  des  sarments  I'orls  el  dun  roux  clair 
a  raoutement,  de  grandes  feuilles  (jiinupu'lobees,  a  sinus  laleraux  profonds  et  reconverts, 
avec  leger  duvet  a  la  face  inferieure,  j)ortee  snr  un  long  el  gros  petiole,  des  grappes  pyra- 
midales,  ailees,  snr-moyeuues,  pedoucule  liguenx  a  rinsertion,  a  grains  sur-moyeus, 
spberiques,  serres,  pen  fermes,  dim  noir  violace.  Ires  pruines.  —  Del)ourri'meut  tardif, 
aoutement  precoce,  matiu-ite  de  2'' epocpie  un  j)eu  lardive. 

Culture.  —  La  reconslitution  snr  porte-grefFes  americains  du  vignoble  de  la  Rulgarie 
du  Nord  est  etablie  [)res(pie  exclusivemenl,  pour  la  production  des  vins  rouges,  avec  le 
Gamza  comme  grellbn.  G'est  tlire  la  valeui'  (pratli'ibnent  les  viliculleurs  bidgares  a  ce 
cepage,  et  cetle  valeur  est  due  surtout  aux  pro[)rietes  culturalcs  (pi  ils  lui  onl  reconnue 
depuis  longtemps   pour  leur  pays,  donl  les  conditions  climateriques  soul  d'ailleurs  celles 
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dv  louLc  la  pc'iiiiisule  l)alkanique  sepLcntrionale.  Le  climal  a  line  influence  preponderanle 
sin-  la  cnlLure  tie  la  vignc  en  Bulgarie;  il  esl,  conime  cehii  de  la  Serbie,  de  la  Roumanie  et 
des  l)oi'(ls  (111  nord  de  la  mer  Noire,  caraclerise  surlout  par  des  chaleurs  lorrides  en  ete  et 
par  de  grands  ahaissenienLs  de  temperaUire  en  luver;  les  sommes  de  lemperalure  sont 
snlTisanles  pendant  le  printemps  et  Fete  pour  niiirir  le  fruit  meme  descepages  de  3*^  epoque 
tardive,  et  pi'es(pie  toujours  des  cepages  de  4*^  epoque,  niais  les  varietes  cultivees  du  V. 
Vinil'era,  conime  le  (iamza,  ne  pourraient,  la  plupart  des  liivers,  resister  aux  grands 
minima  de  temperature.  De  la  une  pratique  culturale  qui  domine  toute  la  viticulture 
bulgare,  dans  le  Nord,  et  que  Ton  retrouve  en  Roumanie,  en  Ressarahie,  dans  le  nord  du 
Mexique,  etc.,  a  extremes  de  temperature  aussi  accentues. 

L'essentiel  est  de  premunir  les  ceps  de  vignes  contre  les  Iroids  rigoureux  de  I'hiver  qui 
les  detruiraient;  les  minima  de  temperature  persistent  souvent  a  — 20"  et  — 25"  C,  parfois 
—  30°  C ;  mais  il  est  necessaire  aussi  que  les  cepages  cuUives  aient  un  aoutcmeut  jjrecoce 
des  bois  pour  pouvoir  etre  enfonis  de  bonne  heui'e  sous  le  sol;  tel  est  le  cas  du  Gamza. 
Le  buttage  des  ceps,  qui  a  lieu  apres  la  vendange,  doit  d'ailleurs  eire  prepare  et  facilite 
par  une  taille  speciale  qui  reduise  la  souchea  un  minimum  de  developpemeat  des  rameaux. 
Pour  cela,  outre  la  taille  seche,  on  pratique  des  tailles  en  vert  pendant  la  vegetation  ; 
les  plantations,  faites  a  1  metre,  au  carre,  sur  sol  assez  pen  profondement  defonce  (25  a 
35  centim.),  contribuent  encore  a  reduire  le  developpement  des  ceps. 

La  taille  est  toiijoui-s  etablie,  pour  le  Gamza,  s,ar  coursons,  d'une  fagon  d'ailleurs 
extremement  irreguliere  et  assez  defeclueuse.  EUe  est  pratiquee  en  mars  et  avril,  apres  le 
debutlage,  et  avani  la  reprise  de  la  vegetation,  par  consequent  lardivement.  On  laisse  au 
moins  (")  a  7  coursons,  que  I'on  prend  comme  ils  se  presentent,  et  sans  jamais  su])primer 
les  cbicots  de  Tannee  precedente,  de  sorte  que  la  base  des  bras  et  les  bras  (au  nombre 
de  3,  4  ou  5)  sont  un  veritable  fouillis  de  chicots  desseches  dont  la  presence  est  conside- 
ree  comme  necessaire  (?)  sous  la  butte  de  terre.  Le  sarment  du  courson  est  taille  a  un 
seul  (inl  franc,  et  immediatement  au  centre  du  merithalle  qui  le  surmonte  ;  la  taille  est 
faite  a  la  serpe  ou  avec  une  grosse  serpette  a  lame  dentee,  et  dans  ce  cas  les  bois  sont 
machures,  ce  qui  est  encore  une  cause  d'alTdiblissement  de  la  vigueur  des  ceps. 

La  taille  seche  est  completee  par  des  tailles  en  vert,  extremement  energiques  sur  les 
souches  qui  sont  cependant  toujours  conduites  en  gobelet  irregulier,  souvent  informe,  et 
sans  echalas.  Les  ecimages  sont  faits  en  deux  fois,  au  1'^''  juin  et  au  l^r  juillet,  a  quelques 
yeux  au-dessusdu  dernier  raisin;  or  comme  les  fruits  du  Gamza  poussent  sur  les  rameaux 
qui  proviennent  des  yeux  de  la  base  des  coursons,  et  sont  inseres  bas  sur  ces  rameaux,  le 
rameau  principal  herbace  pince  court  emet  des  pousses  secondaires  et  tertiaires  qui  donnent 
a  la  souche  un  aspect  en  buisson,  a  rameaux  principaux  bifurques  et  parfois  meme  trifur- 
ques.  En  quelques  regions  des  vignobles  danubiens,  a  Rahova,  par  exemple,  les  rameaux 
courts  sont  reunis  aleur  sommet  par  un  lien  circulaire  qui  les  maintient  comme  un  arceau. 
On  a  ainsi  un  buisson  de  rameaux  qui  s'elevent  au  plus  a  40  ou  45  cenlim.  au-dessusdu  sol. 
Toutes  ces  operations  exagerees  de  taille  determinent  la  disparition  d'lin  assez  grand 
nombre  de  souches  que  Ton  remplace  constamment  par  des  provignages;  on  conserve  au 
prealable  un  seul  sarment  non  ecime  sur  les  souches  les  plus  rapprochees  du  pied  morl  ou 
rabougri. 

L'ecimage  energique  qui  amene  la  souche  a  iin  faible   developpement  des  rameaux  en 
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buisson  est  fait,  dans  Tesprit  des  viticulteiirs  bulgares,  pour  provocpier  f?)  le  grossissement 
des  fruits,  mais  surtoul  pour  faciliter  ie  butlage  des  soucbes  coutre  les  froitls  de  I'liiver. 
Ge  buttage,  on  pbiLol  cet  enlerrage  des  soucbes,  est  pratique  de  tres  bonne  beure.  Aussitot 
apres  la  cueillette  des  raisins,  les  ouvi-iers  suivent  les  vendangeurs  et  enfouissent  les 
soucbes  dans  une  forle  bulte  de  terre  qui  recouvre  les  sarmenls  jusqu'au  5*^  ou  6*^  ueil;  les 
rameaux  sont  circulairement  et  regulierenient  distribues  et  couronnentla  butte  avec  leurs 
feuilles  attenantes  et  encore  vertes.  L'ensenible  des  monticules,  presque  tangents  par  leui 
base,  piques  des  rameaux  feuillus,  donnent  aux  vignobles  bulgares  un  aspect  tres  original. 
Le  debultage  a  lieu  au  mois  de  mars.  Comme  les  froids  d'biver  tres  rigoureux,  qui  pour- 
raient  geler  les  vignes,  ne  sout  pas  tres  frequents,  beaucoup  de  viticulteurs  out  renonce  a 
I'enterrage  des  ceps  ;  ils  se  contentent,  surtoul  dans  les  vignes  greffees,  de  convrir  les 
troncs  jusqu'a  Torigine  des  bras. 

Le  debourrement  du  Gamzaest  assez  tardif,  elil  est  rarement  atteintpar  les  geleesblancbes 
duprintemps;  il  est  laille  tardivement,  cequi  etend  sa  resistance  aux  premiers  froids.  II  est 
sensible  au  moment  de  la  floraison,  et  la  coulure,  par  riiumidite  ou  les  abaissemenls  de 
temperature,  determine  parfois  des  degats  imporlanls.  La  resistance  de  ce  cepage  aux 
diverses  maladies  crjptogamiques  est  assez  grande ;  rOidium  seul  a  un  pen  de  prise  sur 
ses  feuilles,  la  Pourriture  est  pen  intense  sur  ses  fruits;  la  periode  des  vendanges  coin- 
cide d'ailleurs  presque  toujours  avec  des  temps  sees  defavorables  au  Botrytis  Cinerea.  Le 
Mildiou  est  facilemenl  combattu  ;  I'Antbracnose  seule,  pendant  les  printemps  bumides  et 
dans  le  bas  des  coteaux  de  loess  compact  des  bords  du  Danube,  est  parfois  grave.  Si  on 
en  juge  d'apres  les  observations  faites  dans  les  pepinieres  de  Lom-Palaid<.a,  le  PourritHe, 
qui  attaque,  dans  la  plaine  oii  dies  sont  situees,  les  Rupestris,  parait  pen  nuisible  aux 
(jamza   francs  de  pied. 

Le  Gamza  a  une  excellente  atHnite  pour  les  divers  porte-grell'es;  la  soudure  est  facile  sur 
Riparia,  •Rupestris  et  bjbrides  de  ces  deux  especes ;  mais  le  Riparia  est  le  meilleur  porte- 
gretfes  a  preferer  pour  la  productivite  dans  les  teri'aius  assez  L'gers  ;  dans  le  loess  les  Riparia 
X  Rupestris  3306  et  TAramon  x  Rupestris  Ganzin  n"  1  out  donne  de  nuMlleiirs  resultats. 

Franc  de  pied  ou  grelfe,  le  (iamza  est  un  cepage  assez  fruclifere;  sur  les  coteaux  son 
rendemenl  est  de  iU  bectolitres;  sur  coteaux  ricbes  il  va  souvent  a  *.)0  liectol.  et  parfois 
a  100  bectol.  par  lieelare.  l\  n'est  pas  rare  de  trouver  des  grappes  qui  pesenl  TJOO  et 
600  gr.  et  certaines  I  kil.  ;  le  poids  mojen  est  de  iOO  gr. 

Vinification.  —  Les  meilleurs  produits  du  Gamza  sont  obtenus  en  coteaux  sains  et  bien 
exposes,  dans  les  sols  assez  consistants;  les  types  de  terres  oil  le  Gamza  donne  les  meil- 
leurs fruits,  soit  pour  la  table  soil  pour  le  vin,  sont  representes  par  les  analyses  ci-dessou9 
( Analyses  de  M.   B.  Ghauzil,  pour  les  sols  de  la  Mission  P.  \'iala). 
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Le  sol  (111  n"  I  provic'iil  de  schisles  decoinposes,  le  sol  dii  ii"  '1  dc  dOhris  dii  Pcnnien,  le 
ii"  .")  c'sl  le  lyi)c  des  leiTcs  du  loess,  et  le  n"  4  ( Siirliindol)  esl  xine  ai'gile  rougealre  assez 
ealeaire  ie[)resenlanl  le  sol  des  premiers  eras  de  vins  de  Gamza  les  plus  esliines  par  le 
coniinerce  en  Bulgarie ;  les  vins  de  Surhindol  se  rapprochent  Jaeaucoup,  quand  ils  sont 
J^ien  viiiifies,  des  Uoussillons,  par  leur  belie  couleur  brdlaiile  avec  une  cerlaine  fraicheiir 
due  [\  leur  acidile.  Dans  le  loess  ( u"  3),  leur  couleur  est  plus  i'aible  et  leur  acidiLe  plus 
I'oile.  (le  soul  de  bons  vins  couranls  el  de  duree,  (pii  lormenl  la  ])ase  essenlielle  de  la 
eons()ninialion  de  loule  la  Bulgarie  du  Nord  et  qui  onl  ele  exportes,  pendant  la  crise 
pliylloxerique,  sur  le  marche  fran^ais. 

Nous  donnons  ci-joinl  Tetude  chiraique  qua  faite  du  Gamza,  sur  notre  demande,  M.  J. 
Bosc,  ingenieur  agronome,  directeur  de  la  Station  viLicole  de  Pleven  (Plevna-Bulgarie)  : 

ANALYSE     DU     RAISIN     RECOLTli     LE     30     SEPTEMBRE     1903 


Consiilulion  de  la  grappe. 

Rafles pour  100  gr.  4.00 

Grains 96.00 

Poids  moyen 392  s'' 

Dimensions 11-17  cm. 

Composition  de  la  pulpe. 

Densite  a  15° 1086,2 

Eau pour  100  gr.  78.41 

Sucre  fermentescible —  17.37 

Bilartrate  de  potassium —  0 .  53 

Acide  tartrique  libra —  0.03 

Acides  autres  libres —  0.23 

Matieres  azotees  solubles —  0.37 

Matieres  minerales —  0.20 

(moins  la  potasse  du  tartre) 

Matieres  non  /losees —  2.80 

Composition  des  pepins. 

Eau pour  100  g-r.  35 .  90 

Acides  volatils —  0.94 

Huile —  4.93 

Tanin —  1 .  47 

Matiere  resineuse —  4.78 

Matieres  azotees —  6.81 

Matieres  minerales —     non  dosees 

Matieres  non  dosees —  45 . 1 7 


Conslilution  du  grain. 

Pulpe pour  100  gr.  84.64 

Peaux —  12.46 

Pepins —  2.90 

F'oids  moyen —  38'' 45 

Dimensions —  19-19  mm. 

Composition  des  peaux. 

Eau pour   1 00  gr.     77 .  93 

Bitartrate  de  potassium —  0.94 

Acides  libres —  0.57 

Tanin —  1.20 

Matieres  azotees —  2.11 

Matieres  minerales —  1.10 

(moins  la  potasse  du  tartre) 

Matieres  non  dosees —  16.15 

Matiere       (  normale     Jaune  orangee     intensite..      450 

colorante    (  acidifiee     Rouge  orangee           —  345 

Composition  des  rapes. 

Eau pour  100  gr.     76.48 

Bitartrate  de  potassium —  0.84 

Acides  libres —  0.27 

Tanin —  0.68 

Matiere  resineuse —  0.84 

Matieres  azotees —  2.98 

Matieres  minerales —  1.12 

(moins  la  potasse  du  tartre) 

Matieres  non  dosees —  16.79 


100  kilogrammes  de  grappes  entieres  apportent  a  la  cuve  par: 

La  pulpe           Les  peaux  Les  pepins 

kg.                    kg.  kg. 

Sucre  fermentescible 14. 114                 »  » 

Bitartrate  de  potassium 0.431             0.112  )> 

Acide  tartrique  libre 0.024  ( 

.                                                                                                                                                                                                         n      I  n-i  1               0.  Obo  )) 

Acides  autres  libres 0. 187  ( 

Tanin »                 0.144  0.041 


^es  rafles 

Total 

kg. 

kg. 

,> 

14.114 

0.034 

0.577 

0.011 

0 .  290 

0.027 

0.212 
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La  puipe  Les  peaux  Les  pippins  Les  rades  Total 

kg.  kg.  kg.  kg.  kg. 

Malieres  resineuses »  "  0.133  0.034  0.167 

Matieres  azotees 0.301  0.252  0.190  0.11'J  0.862 

Huile »  »  0.137  »'  0.137 

Acides  volatils »  >-  0.026  ..  0.026 

Matieres  minerales 0.163  0.132  non  dosees  0.045  0.340 

(moins  la  potasse  du  tartre) 

ANALYSE     DU     VIN 


^  .       ..       (  Teinte 
Coloration      ,    ^ 

(   Intensite 


Rouge 
403 

Densite  a  15° 992,  6 

Alcool  °/o  en  vol H  .0 

Acidite  totale,  en  ac.  tartrique  °/oo 3.19 

Acidile  volatile,  en  ac.  acetique 0.98 

Bitartrate  de  potassium 2.51 


Acide  tartrique  libre. 
Acide  phosphorique.  . 
Azote 


Sucre  reducleur  , 
Extrait  a  100°... 
Cendres  tolales. , 


0.10 

0.137 

0.392 

1.06 

16.30 

1.90 


MARCHE     DE     LA     MATURATION     EN     SEPTEMBRE     1903 


Grammes  de  sucre  par  litre  de  nioiit. 
Acidite  totale  (en  ac.  tartrique  —  j. 


7  sept. 

14  sept. 

21  sept. 

28  sept. 

5  Oct. 

127 

165 

179 

186.5 

216 

7.2 

7.0 

6.3 

6.2 

6.2 

L'alcoolicite  est  toujoiirs  superieiire  a  10"  et  va  parfois  a  12  et  l.']*^  (Surhindol ) ;  ces 
vins  sont,  en  outre,  assez  riches  en  tanin,  surtoiit  dans  les  lerres  du  loess,  ou  lorsqu'ils 
ont,  ce  qui  est  le  cas  le  plus  general,  fermente  pendant  longtemps  au   contact  des   rafles. 

Les  viticulteurs  bidgares  vinifient  eux-memes  leurs  raisins;  mais,  dans  les  rt'gions  ou  les 
vins  sont  le  plus  renommes  (Surliindol,  Dinica,  Koevtza,  Sistovo,  Plevna...),  les  raisins 
sont  amenes  sur  les  grands  marches,  nne  on  deux  fois  par  jour,  et  vendus  anx  societes 
de  vinification  ou  aux  liabitants  des  villes  qui  font  leurs  vins  pour  \i\  consonimalion  de  la 
famille.  Les  rares  Societes  de  vinification  ont  adopte  les  proctides  modernes  d'oenologie, 
mais  la  fermentation  chez  les  petits  viticulteurs  est  tres  rudimentaire. 

La  periode  des  vendanges  a,  eti  Bidgarie,  ce  caractere  de  fete  mystique  si  frequent  dans 
la  vie  agricoie  des  races  slaves  dv  la  pcninside  halkanique.  Les  families,  groiq)ees  pour  la 
recolte  de  plusieurs  vigno])les,  s'inslallent  dans  les  vignes  jusqu'a  la  fin  des  vendanges;  le 
soir  venvi,  on  allume  de  grands  I'eux  sur  les  coteanx  peuples  de  (iamza  ;  on  inslalle  des 
tentes  oil  on  dorl  sous  le  clair  lii'mamenl  des  helles  nuils  daiiiihicnnes,  atlelages  et  ven- 
dangeurs  groupes  aulour  dii  foyer  eiilrelenu  justju'au  lever  du  soleil;  clianls  religieux, 
danses  mystiques  en  longues  et  lascives  farandoles  ont  termine  la  jouniee  de  laheur  avanl 
le  repos,  et  prepare,  pour  hientot,  de  futures  fian(,'ailles.  L'on  ne  renire  au  village  que  les 
vendanges  terminees,  jeunes  fiUes  et  gar(,'ons  en  tele  et  ])ares  alors  de  j)amj>res  el  de  raisins 
aux  couleurs  harmonieiisement  uK-laugees,  mais  le  Gamza  forme  loujours  le  couroiiiie- 
meut  des  guirlaiides  que  piquent  les  nouvelles  fiancees  sur  leurs  clieveliires ;  le  raisin 
rouge  est  Timage  de  la  vie  nouvelle  comine  le  viu  rouge  sera  le  symbole  le  plus  venere 
au  tombean. 

Le  raisin,  au  fur  et  a  niesure  de  la  recolte,  a  ete  mis  dans  des  pastieres,  dont  le  fond 
estsouvent  forme  dun  tronc  d'arbre  evide  ferme  aux  deux  extremites  par  deux  planches. 
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Ic  Ion  I,  consolidc'  par  des  brides  en  fori  osier,  en  cereles  de  chalaignier,  on  en  fer.  Celle 
I'ornie  denii-cylindriqne  esL  ohlenne,  dans  d'anLres  reeij)ienls  occnpanL  lonle  la  lon^aienr 
(111  char  a  4  rones,  par  des  planches  joinlives  (ixees  par  des  crampons  eL  reunies  anssi  par  des 
hrides;  d'anlres  pasLieres  en  planches  sonl  a  forme  Irapezoidale.  Les  chars  sonL  conduits, 
an  pas  lent  des  bnfles,  dans  les  chemins  rudimenLaires  de  la  Bnlgarie,  jusqn'au  marche  ou 
jusqn'an  cellier;  c'esl  snr  la  marche  que  les  Societes  de  vinificalion  par  example  achetenl 
les  I'aisins  an  chargemenl  global.  Les  raisins  sonl  lorlemenl  presses  et  ecrases  dans  les 
chars,  mais  la  surface  est  converle  de  fruits  intacts  que  tout  passant  pent  prendre  et 
manger;  les  viliculleurs  bulgares  considerent  comme  nn  devoir  religienx  de  donner 
largement  les  raisins  cueillis  a  qui  en  demande,  mais  le  fruit  en  sonche  est  anssi  religieu- 
semenl  respecte  par  les  passanls;  et  le  peuple  bnlgare  fait  une  consommation  extraordi- 
naire de  raisins,  c'est  presqne  la  nonrritnre  exclusive  des  vendangeurs. 

Les  celliers  bulgares,  ceux  tie  quelqnes  installations  modernes  exceptes,  sont  tres  rndi- 
mentaires  ;  pas  de  fonloirs,  pas  de  pressoirs;  des  foudres  exlraordinairement  longs  et  has 
(4  metres  de  longueur  sur  1  '"  50  de  hauteur),  de  80  hectol.  an  moins,  dans  nn  hangar 
avec  murs  en  pise).  Le  raisin,  fonle  dans  le  char,  est  mis  dans  le  fondre  avec  le  moiit,  et 
laisse  la  avec  le  marc  an  moins  20  a  30  jours,  parfois  jusqu'en  fevrier  et  mars,  s'il  n'est 
pas  vendu  avant.  Le  marc  est  alors  distille  apres  egonttage  pour  faire  Tean-de-vie,  le  rakia 
si  apprecie  des  Bulgares,  rougi  parfois  par  Taddition  d'un  pen  de  vin  rouge.  Dans  les 
milieux  pen  fortnnt's,  la  vendange  est  a  peine  en  tonneanx  qu'on  tire  et  on  boit  le  mout 
Sucre,  on  remet  de  Tean  pour  remplacer  le  jus  tire,  et  cela  se  continue  ainsi  pendant 
plnsienrs  mois,  jnsqu'a  epnisement  complel  par  lavage  successif;  la  boisson  obtenue 
ainsi  avec  le  Gamza  est  plus  appreciee  que  celle  donnee  par  les  autres  cepages. 

* 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  de  moyenne  vigneur,  a  port  etale,  tronc  de  grosseur 
moyenne;  ecorce  pen  dense  en  grosses  lanieres  irregulieres. 

Bourgeons,  conrts,  coniqnes,  pelits,  d'un  brnn  acajou  luisant,  fortement  inclines  dans 
la  direction  du  sarment ;  jennes  fci.i!lcs  minces,  d'un  vert  dore  clair,  luisantes  sur  la  face 
superieure,  a  duvet  grisatre  clair  a  la  page  inferieure ;  petites  grappes  de  flours  fortement 
envinees. 

IvAMEAUx,  longs,  forts,  droits.  cylindri(|nes,  pen  ramifies,  avec  noeuds  a  peine  dilates 
entre  les  merithalles  ;  d'un  rouge  pourpre  aux  extremites,  et  vert  jaunatre  clair  sur  les 
autres  parties  a  I'etat  herbace ;  dun  jaiine  rose  clair  a  I'aoutement;  merithalles  assez 
longs  (10  a  12  cenlim.j,  avec  larges  stries  tres  regulieres;  moelle  assez  epaisse,  bois 
tendre  et  diaphragmes  pcui  epais,  plan-concaves  ;  vrilles  discontinues,   greles,  bifurquees. 

Feuilles,  grandes,  plus  larges  que  longues,  epaisses,  quinquelobees  le  plus  souvent; 
sinus  lateraux  superieurs  assez  pen  profonds,  ou  a  peine  indiques,  sinus  iateranx  infe- 
rieurs  bien  accuses,  parfois  a  bords  des  levres  se  recouvrant  et  laissant  un  Iron  comme 
creuse  a  I'emporte-piece;  lobe  lerminal  en  lyre  surbaissee,  bien  delache:  sinus  peliolaire 
bien  decoupe  en  U  profond ;  face  superieure  glabre,  d'un  vert  tres  fonce  et  luisant,  a 
nervures  fortes  et  bien  dessinees  par  leur  leinte  plus  claire;  face  inferieure  d'un  vert  jau- 
natre, a  duvet  araneeux  assez  serre  sur  les  plus  petites  nervures,  quelqnes  poils  en  brosse 
courts  et  souples  sur  les  principales  nervures;  dents    triangulaires  en  deux  series,   bien 
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decoiipees  ;  limbe  largement  bulbc  et  a  peine  gaufre.    —   Petiole  fort,  long,   a  angle  tres 
obtus  evec  le  plan  de  Ja  fenille,  vert  fonce,  parfois  lave  de  vinenx  clair. 

FnuiTS.  —  Groppes^  sur-moyennes  ou  grosses,  pyramidales,  ailees  et  a  aile  longne  le 
pins  souvent,  assez  tassees  ;  pedoncnle  conrt,  fort,  lignenx  a  Tinsertion,  pedicelles  forts  et 
de  longnenr  moyenne,  a  bonrrelet  aplati  et  gros  pinceau  aminci.  —  Grains  snr-moyens, 
presque  gros,  nettement  spheriqnes,  peu  fermes,  a  ombilic  bien  apparent,  d'nn  noir 
violace  metalliqne  sons  la  prnine  tres  abondante;  pean  d'epaissenr  moyenne,  niais  pen 
consistante,  se  fletrissant  et  se  ridant  facilement  a  la  nialnrile  ;  pnlpe  fondanle,  a  jns 
incolore,  assez  sncre  et  acidnle  ;  denx  a  Irois  pepins  par  grain. 


P.  VlALA. 


MAVROUD 


Synonymie.  —  Mavroude,  Mauvroud,  Mavrodio,  Mavroudion,  Mavrudi  et  Mauvou- 

DRION  (  ? ) ,    MaVRON  (  ? ) ,   GaRVAN  (  ?  ) . 

Historique  et  origine.  —  Le  Mavroud  est  le  cepage  le  plus  important,  comme  raisin  de 
cuve,  de  la  Bidgarie  du  Sud  (Roumelie  orientale),  et,  depuis  la  reconstilution  du  vignoble 
bulgare,  il  s'elend  de  plus  en  plus  vers  le  centre  el  le  nord  de  la  principauLe.  II  n'j  occupe 
pas  encore  une  place  iniportante  a  cote  du  Gamza,  dans  les  coteaux  les  plus  chauds,  mais 
la  tendance  est  cependant  de  ie  faire  entrer  de  plus  en  plus  dans  I'encepagemenl  pour 
corser  les  vins  rouges  en  coulenr  et  en  alcool.  Coloration,  alcoolicite  et  richesse  tanique 
sont  les  qualites  auxquelles  le  Mavroud  doit  son  importance  actuelle  et  ancienne  dans  les 
vignobles  roumeliotes  et  probablement  aussi  dans  les  vignobles  de  la  Macedoine  et  de  la 
Grece. 

Son  bistoire  el  son  origine  sont  celles  du  Gamza  que  nous  avons  eludiees;  rien  de  net 
ni  de  precis  ne  pent  etre  etabli.  Le  Mavroud  a  toujours  existe  en  Roumelie,  et  des  ceps 
vieux  de  plus  d'un  siecle  a  Stanimaka  sont  les  seuls  vestiges  paries  de  son  anciennete,  il 
n'existe  aucun  indice  ecrit  dans  la  litterature  agricole  absente  dans  la  peninsule  de  I'ouest 
du  Balkan.  Tout  ce  que  Ton  peul  noter  c'est  la  diffusion  tres  ancienne  du  cepage,  et  son 
extension  depuis  ratTranchissement  bulgare,  et  surlout  an  moment  de  la  crise  pbjUoxe- 
rique  frangaise,  lorsque  limportation  des  vins  de  Pbilippopoli,  capitale  on  centre  d'expor- 
tation  de  la  Roumelie,  prit  vers  les  ports  de  la  Mediterranee  (Cette  et  Marseille)  un  essor 
considerable. 

Le  Mrivroucl  bulgare  a-l-il  etc  importe  jadis  de  Grece,  apres  avoir  emigre  a  travers  la 
Macedoine,  par  les  viliculleurs  grecs  qui  forment  aujourd'bui  une  colonie  tres  nombreuse 
dans  lout  le  sud  de  la  Bulgarie?  Et  ce  cepage  est-il  le  meme  que  le  Mavron  on  le  Mavrou- 
dion des  Hellenes,  ou  en  est-il  derive?  Les  vagues  caracteres  descriplifs  qui  ontele  donnes, 
dans  diverses  publications,  sur  les  Mavrons  de  Grece  ne  permettent  pas  de  resoudre  la 
question;  elle  ne  pourrait  elre  eclaircie  que  par  la  comparaison  des  deux  cepages,  d'aulant 
que  Ton  indique  parfois  des  grains  sur-moyens  ou  gros,  ceux  du  Mavroud  sont  a  peine 
mojens.  Kn  outre,  de  Tenquete  que  nous  avons  faite  aupres  de  quelques  viliculleurs  de 
Grece,  il  resulle  que  le  nom  de  Mavron  est  plutol  un  nom  generiqne  des  cepages  a  grains 
noirs  fonces   (et  non  a  raisins  roses,  comme  on  la  imprime  parfois).   II  se  pent  que  le 
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Mavroud  bulgare  soil  une  de  ces  formes,  inais  la  question  resle  eiiLiere.  Dans  les  vij^iiobles 
de  Smyrne,  line  varieie  nommee  Mavrodio^  dont  nous  avons  eu  des  specimens  de  feuilles 
et  de  raisins,  a  lous  les  caracLeres  du  Mavroud  que  nous  decrivons. 

Aire  geographique.  —  De  Rhodope  au  Balkan,  le  Mavroud  existe  a  I'elat  de  quelques 
pieds  isoles,  sans  jamais  avoir  aucune  imporlance  dans  rencepagemenl  du  vignoble  bulgare 
de  la  region  donL  Sophia  est  le  centre.  II  est  dissemine  aussi  du  Balkan  au  Danube,  dans 
la  Bulgarie  du  Nord,  et  ce  nest  que  depuis  la  reconstitution  que  I'atlention  a  ete  fixee  sur 
lui  et  que  Ton  commence,  dans  les  coteaux  les  mieux  exposes,  oil  il  pent  murir  complele- 
ment,  a  le  multiplier  en  petite  quantite,  surtout  du  cote  de  la  Mer  Noire,  vers  Choumla  et 
Varna.  Le  Mavroud  est  surtout  un  cepage  roumeliote,  et  il  doit  certainement  exister  dans 
les  vignes  de  la  Thrace,  oii  la  production  des  vins  a  ete,  en  1904,  dans  la  seule  region 
d'Andrinople,  de  180.000  hectol.  de  vin  rouge.  Des  Bourgas  et  Yamboli,  il  domine  dans 
tousles  vignobles,  et  son  importance  s'accenlue  a  Sliven,  Stara-Zagora,  sur  les  contreforts 
sud  du  Balkan,  et  a  Tchirpan ;  il  est  presque  exclusif  dans  la  Roumelie  occidentale,  dans 
tons  les  vignobles  de  Philippopoli,  Stanimaka,  etc.  II  doit  exister  aussi  dans  FAnatolie. 
II  est  cultive  dans  toutes  ces  regions  aussi  bien  en  plaine  qu'en  coteaux,  et  les  qualites 
des  vins  ne  sont  pas  moindres  dans  les  plaines  de  Tchirpan  que  sur  les  coteaux  de 
Stara-Zagora  on  de  Stanimaka. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  Mavroud  bulgare  demanderait  a  etre  compare  aux 
autres  cepages  grecs  ou  asiatiques  qui  portent  ce  nom  de  noir,  et  dont  certains  constituent 
probablement  un  groupe  uniforme,  d'origine  hellenique,  avec  variations  determinees,  en 
divers  centres  viticoles,  par  la  selection  ou  le  milieu.  Gette  comparaison  est  impossible 
actuellement  a  cause  de  la  connaissance  rudimenlaire  ou  imparfaite  que  nous  avons  de 
Tampelographie  de  la  peninside  balkanique  et  de  I'Asie.  Nous  ne  vojons  parmi  les  cepages 
bulgares,  slaves  ou  roumains,  aucune  variete  qui  puisse  etre  rapprochee  du  Mavroud  ;  le 
Negru  Vertos  et  le  Gamza  s'en  eloignent  par  tons  leurs  caracteres,  et  les  confusions  qui 
ont  ete  parfois  faites  entre  le  Gamza  et  le  Mavroud  bulgares  ne  sont  aucunement  justifiees; 
de  vagues  ressemblances  existent  seulement  pour  les  feuilles  dans  leur  forme  generate. 
Gelles  du  Mavroud  ont,  comme  tout  I'ensemble  du  cepage,  une  teinte  generale  plus 
sombre,  une  epaisseur  et  une  consistance  plus  accusees  ;  elles  sont  aussi  plus  quinque- 
lobees  que  celles  du  Gamza.  Les  sarments  dun  rouge  vineux  fonce,  les  grappes  plus 
petites,  coniques,  a  grains  au  plus  moyens  ou  sur-moyens,  a  matiere  colorante  tres  abon- 
dante,  caracteres  essentiels  du  Mavroud,  ne  rappellent  en  rien  le  Gamza.  , 

On  a  signale  un  Mavroud  blanc  [Mavroud  blancbatre),  mais  c'est  un  cepage  qui  n'a 
rien  de  commun  par  les  caracteres  ampelographiques  avec  le  Mavroud  noir  et  qui  est, 
sans  doute,  une  confusion  de  nom  d'apres  de  vagues  ressemblances  des  grappes  et  des 
grains  ronds. 

Le  Mavroud  est  un  cepage  plutot  tardif,  de  3®  epoque  de  maturite  ;  son  debourrement 
est  assez  precoce,  floraison  et  veraison  sont  aussi  assez  hatives,  la  maturation,  avec 
accumulation  progressive  de  la  matiere  colorante  et  du  sucre,  etant  assez  lente. 

Culture.  —  Le  Mavroud  est  un  cepage  qui  demande  la  laille  courte,  ses  rameaux  fruc- 
tiferes  sont  ceux  que  forment  les  bourgeons  de  la  base;  sur  ces  rameaux,  les  raisins  sont 
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iiiseres  parfois  des  le  premier  iKjeiul,  le  phis  <>enei'aleinenl  a  parLir  du  second  on  dii 
li'oisieme.  Les  eoiidilions  clinialeriqiics  de  la  Kouinelie  onentale,  bien  dilleieiiles  de 
celles  de  la  Bni^arie  du  Xord,  a  cliinaliire  rej^uliere  ol  a  lemperalure  Lres  chaiide  en  ele, 
n()l)iii;enl  pas  a  lenlerrage  des  souches  et  a  lappliealion  de  sjslemes  de  tallies  specianx 
pour  preparer  le  bullage  des  ceps  conlre  les  IVoids  de  i'hiver,  si  ce  n'esL  cependanl  sur 
les  coleaux  les  plus  eleves  des  contrelbrls  balkaniques.  Aussi,  les  souches  sont-elles 
conduiles  en  gobelel,  sans  eelialas  ou  palissage,  a  qualre  on  cinq  bras  avec  5  a  8  coursons, 
tallies  rarenient  a  deux  jenx,  le  plus  souvent,  et  a  tort,  sur  nn  seul  oeil  franc.  Pas  de 
piucements  ou  de  tallies  en  vert,  que  le  Mavroud  supporte  d'ailleurs  difficilement,  car  11  a 
tendance  a  une  raniicatlon  desordonnee  et  a  nn  rabougrissenienl  subsequent ;  nous  esti- 
nions  que  le  j)lncement  exagere,  qui  est  raremenL  pratique,  est  toujours  une  niauvaise 
operation  pour  ee  cepage,  car  la  vlgueur  du  Mavi'oud  n'est  pas  exageree,  meme  dans  les 
terrcs  riches  qu'il  allectionne.  Son  afhnlte  avec  les  porte-greffes  americains  est  bonne, 
mais  ce  sont  les  Riparia  el  surtout  les  Rlparla  x  Rupestris,  plutot  que  les  Rupeslris  et  le 
Rupestrls  du  Lot,  (pii  out  donne  toujours  les  nieilleurs  resullats  au  grelFage,  comma 
soudure  et  ullerleuremenl  comme  productlvlle  ;  le  Rupestris  du  Lot  allonge  ses  grappes, 
les  rend  plus  laches  et  maintient  les  grains  sous-moyens.  La  ferlUite  du  Mavroud  est 
assez  elevee  :  dans  les  coteaux  de  Stara-Zagora  11  donne  de  40  a  50  hectolitres,  et  dans 
les  bonnes  terres  humit'eres  de  Tchirpan,  de  Yamboll  ou  de  Stanimaka  11  arrive  a  produire 
80  et  90  hectolitres  a  Thectare. 

L'Anthracnose,  dans  les  terres  fraiches  et  en  plaine,  est  la  senle  maladle  qui  attaque 
serleusement  les  rameaux  et  parfois  les  raisins  verts  du  Mavroud  en  pleine  vegetation;  par 
contre,  ce  cepage  est  assez  resistant  a  rO'idium,  au  Mildlou  et  aussi  an  Septosporium,  ce 
dei'nler  parasite  assez  frequent  dans  la  penlnsule  balkaniqne  ;  le  Rotrylls  dans  les  terres 
nolres  a  Mavroud  et  certains  Phoma  sont  souvent  graves.  Le  rabougrlssement,  surtout  en 
coteaux  sees  el  pen  fertiles,  est  a  redouter  pour  le  Mavroud,  et  la  selection  par  la  multipli- 
cation des  boutures  provenant  de  pleds  vlgoureux  doit  toujours  elre  pratiquee  avec  soln. 

Vinification.  —  C'est  surtout  dans  les  terres  profondes,  humlferes  et  plus  ou  molns 

argileuses  que  le   Mavroud   donne    les   mellleurs   resullats ;  c'esl   aussi    dans    ces    terres, 

contrairement  a  ce  que  Ton  pourralt  penser,  que  ce  cepage  donne  non  seulement  le  plus  de 

produlls  mais  aussi  les  vlns  les  plus  taniqnes,   les  plus  colores  el  les  plus  alcooliques. 

Void  des  analyses  des  sols  oil  le  Mavroud  produit  les  meilleurs  vins;  ces  analyses  onl  ete 

fa  lies  par  M.  R.  Chauzlt  (sols  de  la  Mission  P.  Viala)  : 

N"  1  N"  2  N"  3  N"  4 

Kouiiilouk  Tchirp;in  Katouniza  Stanimaka 

Pienes 2  2  2                         2 

Terrc  fine 93  94  9rj  92 

Argile 28.25  25.75  35.50  26.50 

Sable 65.85  69.75  50.50  64.70 

Calcaire 5.90  4.50  14.50  8.80 

Azote 0.237  0.084  0.133  0.087 

Potasse 0.206  0.214  0.094  0.286 

Acide  phosphoiique 0.128  0.064  0.128  0.076 

Le  n°  1  represente  les  terres  de  coteaux  consideres  comme  les  plus  propices  pour  le 
Mavroud;  le  n"  2  est  le  type  des  terres  noires    Ires  sjDeciales   de   Tchirpan,    en  plaine, 
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Oil  le  Mavroud  donne  les  vins  les  plus  colores,  el  surloul  les  plus  asli'iiii;culs  cL  les 
plus  Lauiques;  les  n°^  3  el  4  sont  dcs  alluvions  de  Kalounilza  et  de  Slauimaka  oii  sonl 
oblenues  les  plus  grosses  productions  et  en  meme  lemps  des  vins  aussi  colores  el  aussi 
alcooliques  que  ceux  de  Tchirpan,  mais  un  pen  moins  laniques.  L'opinion  des  viliculleurs 
roumelioles  esl  que  le  Mavroud,  pour  produire  beaucoup  el  des  vins  forls  en  couleur,  en 
aslringence  el  en  alcool,  qui  sont  les  qualiles  recherchees  dans  ces  vins  de  coupage,  doit 
^tre  cullive  surloul  dans  des  terres  riches,  profondes,  fraiches  el  assez  compacles.  II  doit, 
en  outre,  constiluer  lencepagement  a  lui  seul,  du  vignoble.  D'ailleurs  le  nonibre  des 
cepages  est  bien  moins  grand  et  rencepagemenl  bien  moins  varie  en  Roumelie  que  dans 
la  Bulgarie  du  Nord,  surloul  depuis  une  vinglaine  d'annees ;  Tappel  qu'onl  fail  anx  vins 
de  coupage  roumeliotes  les  maisons  frangaises  an  moment  de  la  crise  phylloxerique  a 
determine  un  encepagement  plus  uniforme  encore  que  celui  qui  exislait  deja  dans  ce  pays. 

La  vinification  en  Roumelie  est  plus  soignee  el  plus  parfaile  que  sur  les  bords  du 
Danube;  la  fermentation  dure  an  plus  lo  jours,  souvent  seulement  8  a  10;  les  viliculleurs 
roumeliotes  onl  d'ailleurs  observe  que  lorsque  les  vins  reslaient  sur  marc  plus  de  20  jours, 
I'astringence  etail  trop  accusee,  et  surtout  que  le  vin  prenait  facilement  plus  lard  lamer  et 
la  tourne.  Les  pressoirs  existent  dans  les  celliers  de  la  Roumelie,  mais  ils  sont  rares,  et, 
le  plus  souvent,  comme  dans  les  aulres  parties  de  la  Bulgarie,  le  marc  est  distille  en  sortanl 
des  cuves  pour  faire  de  Teau-de-vie,  le  rakia;  le  rakia  roumeliote  esl  plus  eslime  que  celui 
du  nord,  el  c'esl  lui  qui  forme  la  base  du  m^isfic,  obtenu  par  rinfusion  de  planles  there- 
ben  thineuses  dans  Teau-de-vie  de  marc. 

Nous  donnons  une  etude  du  raisin  el  du  vin  de  Mavroud  faile  par  ^L  Rose  sur  des 
vendanges  de  Pleven,  dans  la  Bulgarie  du  Nord  ;  le  Mavroud  y  donne  des  vins  moins 
alcooliques  et  moins  colores  qu'en  Roumelie,  oil  Talcoolite  est  souvent  de  13°  et  14"  : 
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Conslil ulion  de  la  ,fjr;ijipr. 


RafLes pour  100  gr.  3.:>8 

Grains —  96 .  42 

Poids  moycn 401  k'' 

Dimensions 11-18  cm. 

Compoxilion  ilc  l;i  piilpc. 

Densile  a  lH" 'IOR:;.;; 

Eau pom-  100  gr.  79.07 

Sucre  fermenloscible —  17.00 

Bilartrate  dc  potassium —  0.")!) 

Acidc  tartii([ue  libre —  0.10 

Acides  aulres  iiijres —  0.48 

MaLieres  azoLees  soluijies —  0.29 

Malieres  mincrales  (moins  la  [)olassedu  larlre).  0.18 

Ma  tier  es  uon  dosees 2.27 

Conipoal/lon  <I('S  pi'pins. 
Eau pour  100  gr.     :M  .iS 


Acides  volatils 

Iluile 

Tanin 

Maliere  resineuse 

Malieres  minerales..  .  . 
Malieres  non  dosees..  . 

AMPlil-OGRArHIE. 


0.98 
6.43 
2.08 
4.13 
2.34 
52.86 


VI. 


Cons/ilulion  du  (/rain. 

Pulpc |)our  100  gr. 

Pcaux — 

Pepins — 

Poids  moycn 

Dimensions 

Composilinn  dcs  pcaux. 

Eau pour  100  gr 

Hilarlrate  de  polassium — 

Acides  ]i])res — 

Tanin — ■ 

Malieres  azolees — 

Malieres  minerales  (  moins  l;i  polasse  du  larlre 

Mnliei-es  noii  dosees — 

Maliere  (    norniale,  jaune  orange,  inlensite. 

coioranle  (  acidifiee,  4"  \iolel  rouge,  inlensile. 

Composition  dcs  i\i/lcs. 

Eau pour  100  gr. 

Bilarlrate  dc  polassium — 

.\cides  libres — 

Tanin — 

Maliere  resineuse — 

Malieres  azolees 

Malieres  minerales  (moins  la  [)olasse  du  tarire 
Malieres  non  dosees — 

51 


78.13 

17.4 

1 

4.46 

2k' 

24 

lG-16 

mm 

.  70 

42 

0 

84 

0 

01 

2 

43 

1 

00 

).   1 

00 

10 

98 

:ji:i 

• 

35 

.  70 

86 

0 

91 

0 

47 

0 

09 

1 

01 

3 

78 

1 

83 

14 

45 

406 
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100  kilogrammes  de  grappes  enlieres  apporlenl  a  la  cuve  par  : 


La  pulix;- 
k-. 

Siicri'  riM-iiu'iilesciblc 12.8^)2 

Bilnrlrate  de  potassium 0.414 

Acide  tartiique  libre O.OT.'i 

Acidcs  auli't's  lihres 0.3G2 

Tallin » 

Matiorc's  rosi nouses " 

MaLiiTCS  a/.otees 0.219 

Iluiic 

Acides  volatils » 

MaLit-res  minerales  (moins  la  potasse  du  tarlic) 0.130 


Lcs  i)eaux 

k!>-. 


0.141 
0.102 

0.408 

0.279 
0.178 


Lns  p(5pins 
kg-. 


0 .  089 
0.178 
non  dosees 
0.277 
0.042 
0.101 


Les  rallcs 
kg. 

0.0.33 
0.017 

0.02:; 

0.030 
0.135 


0.U60 


Total 
kg. 

12.8:)2 

0 .  ;i88 

o.:i:i6 

0.;J22 
0.214 
0.033 
0.277 
0.042 
0.4H1 
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(liiloral  ion 


Ti'ink' 


Inlonsite 

Den  sill'  a  15" 

Alcool  °/o  en  volume '.".  . 

Acidile  totale  en  acide  tartrique  "/oo. 
Acidite  volatile  en  acide  acetique..  .  . 
Bitarti'ate  de  potassium 


4<'  V-R 
129 

992.9 

11 .  2S 

0 .  58 

0.S9 

2.91 


Acide  tartrique  libie 0.35 

Acide  pliosplioiique 0.143 

Azote 0.330 

Sucre  reducU'ur 0.70 

Extrait  a  100° 18.75 

Cendres  totales 3.00 


MARCHE    DE  LA   MATURATION    EN  SEPTEMBRE   1903  (  Climat  de  Pleven) 


7  septembre 

Grammes  de  sucre  par  litre  de  mout 143 

Acidite  totale  (en  acide  tartrique  par  litre  de  mout) 12.7 


\i  seiil. 

21  sept. 

2S  sept. 

5  octobre 

1 62 . 5 

181 

185 

210.5 

10.6 

9.1 

9.4 

8.7 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  vigourense,  a  port  mi-erige  ;  Ironc  fori  et  trapti  ;  ecorce 
epaisse,  dense,  en  fines  lanieres  irregulieres  el  serrees. 

Bourgeons,  simples,  gros  el  ramasses,  obliis,  a  ecailles  d'un  rouge  acajou  I'oiice,  lisses 
el  luisanles;  emprisonnes  dans  nn  epais  duvel  blancliali-e  an  bonrgeonnement ;  jennes 
feuilles  deconpees,  a  poils  laineiix  blancs  roses  a  la  face  inferieiire,  verl  janiialre  Inisanls  a 
la  face  superienre  qui  a  qnelqncs  flocons  araneeux  ;  grappes  de  fleurs  vert  terne  lavi'es  de 
roux  ;  debourrement  assez  batif. 

« 

Rameaux,  cylindriques,  longs,  peu  ramifies,  sinueux  el  forts;  d'lin  vert  clair,  lave  de 
rose  vineux  a  Felat  berbace  ;  d'nn  brnn  cafe  assez  fonce  a  raoiVtemenl,  lisses  et  non 
prnines;  ineritballes  conrts,  longnemenl  et  regnlierement  slries  et  avec  lignes  pins  foncees; 
bois  dur,  a  diapbragmes  biconcaves;  moelle  assez  epaisse  ;  n(xMids  forts  mais  pen  Iraiicbes, 
se  fusionnant  avec  le  meritballe  qni  parait  pins  mince  en  son  centre  ;  vrilles  discontinnes, 
fortes  et  trapues,  bifnrqnees. 

Feuilles,  moyennes  on  pi'esque  grandes,  allongees  mais  larges  de  base,  lerminees  en 
lance  effilee ;  tri  on  parfois  qninqnelobees ;  le  lobe  terminal  lanceole,  nettement  detacbe  par 
des  sinns  lateraux  superienrs  plus  on  moins  profonds  et  ouverls;  sinns  lateranx  inferienrs 
pen  profonds,  parfois  a  peine  indiques  ;  quelquefois  des  rndiments  de  sinns  complemenlaires 
sur  les  lobes  lateranx  inferienrs;  sinus  petiolaire  en  V  profond  et  bien  ouvert ;  limbe  assez 
mince  et  nn  peu  crense  snivant  les  nervnres  principales,  mais  plan  ou  peu  ganfre;  d'un 
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verl  assez  fonce  el  tcriie  ;t  la  face  superieure  ;  lace  inferieure  a  iiervui'es  priiici])ales  el 
secoiidaires  grosses  el  bieii  proeininentes,  rose  clair  vers  leur  iiiserlioii,  avec  quelqiies 
poils  en  brosse  pen  apparenls  et  legerenienl  I'erriigineiix,  crun  verl  blanchalre  par  suite  de 
polls  araneeux  assez  al)OiKlanls  sur  les  sous-nerviires ;  deux  series  de  dents  bien  detacbees, 
fortes,  aigiiiis  el  inucronees  de  jaune.  —  Petiole  long,  grele,  fortemenl  en  vine  el  a  large 
enibase,  formanl  angle  droit  avec  le  plan  du  linibe.  Defeuillaison  tardive,  avec  coloralion 
brun  feuille  niorle  sur  le  liinbe. 

Fhuits.  —  Grappes,  nioyennes  ou  sur-moyennes,  coniques  el  a  extremile  vaguement 
incurvee  ;  toujours  ailees,  a  une  ou  deux  ailes  tres  developpees,  parfois  Taile  principale 
est  aussi  longue  et  moitie  grosse  comnie  la  grappe,  portee  par  un  sons-pedoncule  ;  pedon- 
cule  court,  gros,  fort,  lignenx  a  Tinsertion  ;  rafle  d'un  vert  sale;  pedicelles  greles,  longs, 
verts,  a  bourrelet  aplati,  envine  ;  les  grains  sonl  bien  adbei'euls  et  abandonnent  un  pinceau 
fortemenl  envine.  —  (Jndns,  moyens  ou  sous-moyens,  de  deux  grosseurs  dans  la  meme 
grappe,  les  moyens  predominant,  sans  grains  verts  entremeles,  spberiques,  dun  noir  violace 
fonce  el  tres  pniines,  assez  fermes ;  peau  epaisse,  pen  elastique  ;  pulpe  fondanle  ;  jus 
Sucre,  frais,  incolore,  mais  enlrainant  toujours  un  pen  de  la  maliere  coloranle  tres  abon- 
dante  ou  d'un  rouge  intense  sous  la  peau ;  pepins  au  nombre  de  deux  a  trois  par  grain. 


P.     \'IALA, 


PAMIT 


Syiionymie.  —  Piaix  Pamit,  Pamit  rouge,  Pamit  de  Kustendil,  Pamidie,  Plovdiska, 
Sai{at(;iiol50uiv,  Bois  jaune. 

Historique  et  ampelographie  comparee.  —  I>a  quesLion  des  Pamit  esl  imc  des  plus 
complexes  qui  exisLeul  en  Ampclograpliie.  Les  Pamit  sonl  connus  dans  touLe  la  Bulgaria 
depuis  le  Rhodope  jusqu'au  Balkan,  dn  Balkan  an  Danube  el  a  la  Thrace,  eL  jusque  dans 
dans  la  Macedoine.  Les  anciennes  vignes  dn  Rhodope,  plus  que  cenlenaires,  attestant 
I'anciennele  dn  cepage  dans  la  peninsula  balkanique,  comma  TatLastant  aussi  les  vieux 
caps  de  Pleven,  de  Yamboli  eL  da  Slanimaka.  On  nons  affirma  qua  les  jardins  lures  de  la 
Tiiraca  et  de  TAnaLolia  ont  ale  pauplas,  da  lout  tamps,  da  pieds  de  Pamit  rouge  el  blanc  ; 
la  lainle  rosee  clair  on  jaune  dore,  la  forme  plus  on  moins  olivoide  des  grains  da  Pamit, 
laur  consislance  ferme  at  leur  goul  frais  al  savouranx  ne  pouvaient  ^jue  faira  rachercher 
par  les  Turcs  ce  cepage  comme  raisin  a  manger.  Ce  sonl  aussi  ces  qualites  qui  ont  fait 
sans  donta  dissaminar  calle  variate  dans  touta  TEuropa. 

Les  Kokour  rnsses,  las  Pis-de-Chevre  frangais,  les  Tafci  capri  roumains,  las  Kecskec- 
secsu  hongrois...,  en  somme  tons  las  raisins  a  grains  cylindro-olivo'ides  el  mojans,  plu- 
lul  precocas  da  maturile,  sont  identifies  presqne  tonjonrs  avec  las  Pamit ;  il  a  sutli  qn'un 
raisin  rose  ful  a  grain  olivoide  plus  on  moins  allenua  et  deprima  vers  Tombilic  pour 
qn'il  fut  assimila  a  la  variate  des  Balkans.  Si  on  considere,  en  oulre,  que  la  nom  de 
Pamit  s'applique,  en  Bulgaria,  a  un  groupe  de  cepages  uniformes,  mais  non  a  une  variete 
unique,  on  congoit  combien  celle  question  ampalographique  est  complaxe.  D'autant  plus 
que  tons  les  Pamit  bulgares  appartiennent  bien  a  nn  groupe  homogene,  el  que  Ton  pent 
considarar  comme  fixe,  car,  de  mama  qua  las  Teinturiers,  Clairelta,  etc.,  la  semis  les  repro- 
dnil  assez  identiques  a  eux-memes  dans  leurs  caracleres  propras,  el  surlout  dans  la  forme 
tjpiqna  des  grains,  al  nieme  leur  precocile,  et  dans  la  physionomie  genarala  das  feuillas. 
En  dehors  de  la  couleur  qui  va  dn  rose  violaca  fonce  an  blanc  jannatre,  en  passant  par  le 
gris  et  la  rose,  las  dilTerences  resident  dans  la  grosseur  des  grains. 

La  Pamit  type,  qui  conslilue  des  vignoblas  importanls  dans  la  region  de  Sofia  an  Rho- 
dope, le  pins  repandu,  —  celui  qui  fail  robjal  de  celle  monographic  — ,  a  une  grappa 
moyanna,   des  raisins  assez  compacts  el  plntol  palits  (plus  pelils  que  ne   le  represente  la 
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peinLiire);  on  pent  considerer  la  grappe  du  Petil  P;iinii  de  Kuslendil  et  de  la  Maecdoine 
ou  Pamit  rouge  comme  une  grappe  allongee  cyliadrique  de  Gamay,  mais  a  grains  eylin- 
dro-ovoides  et  d'un  rose  violace  assez  clair  ;  les  grains  fermes,  frais  et  savoureux,  assez 
pen  sucres  cependant,  les  feuilles  grandes,  aussi  larges  qne  longues,  cpiinquelobees  mais  a 
sinus  pen  profonds  et  presque  fermes,  les  sarments  aoutes  a  teinte  jaune  noisette,  une 
vigueur  mojenne,  constituent  ses  caracteres  dominants. 

Le  Pktit  PA>nT  gius  et  le  Petit  Pamit  blanc,  dissemines  en  petite  qnanlite  dans  les 
vignobles  du  Rhodope,  ne  sont  que  des  accidents  de  couleur  fixes  involontairement  dans  la 
culture  etna  s'en  dilFerencient  que  par  la  teinte  du  fruit,  ou  encore,  le  Pamit  hlanc^  par 
une  vigueur  un  pen  plus  grande  et  des  sarments  un  pen  plus  forts,  le  Pamit  gris  par  une 
vigueur  encore  plus  faible  que  celle  du  type. 

Dans  la  Bulgarie  du  Nord,  les  varietes  rouge  et  blanche  du  Petit  Pamit  ne  constituent 
plus  de  vignobles  a  vins  ;  on  ne  cultive  que  quelques  pieds  isoles  comme  raisins  de  table, 
et  on  commence  a  multiplier  des  formes  du  menie  groupe,  issues  sans  doute  de  semis 
et  d'acciden^s  de  vegetation,  primitivement  notees  sur  certains  ceps  et  selectionnees,  a 
grains  plus  gros,  sur-moyens  el  moyens,  mais  de  meme  forme.  Les  feuilles  de  ces  formes 
( GuGS  Pamit)  sont  plus  decoupees,  a  sinus  plus  ouvei'ts,  mais  de  meme  forme  generale  ; 
la  grappe,  moins  cylindrique  est  plus  ramassee  et  a  embase  plus  large.  Ces  variations  [rouge 
et  bUuiche)  sont  moins  productives,  plus  coulardes. 

Les  Pis-de-Che V re  frangais  (blanc  ou  rouge),  que  Ton  identifie  aux  Tata  capri  rou- 
mains  ou  aux  Kec.skecsecsu  hongrois,  ou  aux  (ieisdutte  autricliiens,  rentrent  sans  doute 
dans  le  groupe  des  (}ro.s  Pamit  bulgares;  mais,  eloignes  du  type  des  Petit  Pamit,  ils  nous 
paraissent  differer  aussi  des  premiers,  et  constituer  des  cepages  dilferenls.  Ce  qui  les  dis- 
tingue des  Gros  Pamit,  ce  sont  les  grappes  plus  courles,  ailees,  a  long  et  fort  j)edoncule 
lignifie  a  son  insertion,  les  grains  plus  gros  encore,  un  pen  plus  allonges  el  portes  par  de 
plus  longs  pb'dicelles;  les  feuilles  orbiculaires  sont  plus  longues,  a  teinte  generale  plus 
claire,  a  sinus  plus  ouverls;  ce  soul  en  outi'e  des  cepages  tres  vigoureu.v,  landis  que  les 
Pamit  out  an  plus  une  vigueur  moyenne. 

Les  Ko/iour  russes  sont  connus  sous  deux  formes  :  le  Kokour  rouqe ,  peul-elre  sem- 
blable  an  Pis-de-Chevre  rouge,  etie  Koukour  hlanc,  le  plus  repandu  en  Ci-imee.  Celui-ci 
non  seulement  difl'ere  des  Pamit,  mais  il  nous  parait  n'avoir  qu'une  vague  parenle  avec 
eux.  La  feuille,  tres  decoupee,  ne  ressemble  en  rien  a  celle  des  Pamit;  quanta  la  grappe, 
cylindrique  sans  doute,  elle  porte  des  graines  allongees  mais  don  I  la  earacleristi(pie  a 
sommet  bruscpiement  ivlreci  en  pointe  ne  permet  pas  de  rapprochement  avec  le  grain  a 
extremite  obtuse  du  Pamit. 

Le  Petit  Pamit  est  un  cepage  de  lin  de  1'°  epoque  comme  maturation,  a  debourrement 
tardif,  a  floraison  brusque  et  rapide,  a  aoutement  precoce. 

Aire  geographique.  —  Ces  qualites  de  precocite  dans  la  maturation  et  raoutement, 
de  meme  que  son  debourrement  tardif,  en  font  un  cepage  precieux  pour  la  region  de  Sofia 
oi^i  il  forme  la  base  de  tons  les  vignobles,  aussi  bien  comme  raisin  de  table  que  comme 
variete  a  vin.  Le  Pamit  peuple  en  effet  les  vignes  du  pays  de  Sofia  et  remonte  sur  tons 
les  coteaux  des  contreforts  du  Uhodope  ;  c'est  la  son  vrai  centre  de  grande  culture  ; 
des  que  Ton  franchit  le  Balkan,  vers  la  Bulgarie  du  Nord  ou  vers  la  Roumelie,  ce   n'esl 
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|)Iiis  (uriiiic  Nanc'lc  secoiulaire  pour  le  vin  on  accessoire  pour  la  lahle.  F.a  rct;iou  plulot 
luoulagueusc  de  Solia,  cuu|)ee  par  (|uel(pies  plainer  (piV'iiserreut,  coniuie  dans  un  cercle, 
les  inonls  Balkans  cL  Uhodope  el  leurs  conLreforls,  a  lous  ses  vignoblcs  peuj)lcs  par  le 
Paniil,  (pii  csl  cepcudanL  lonjours  liniile  sur  les  coleaux;  il  monle  jusqu'a  500  el 
()00  nic'li'es  trallilude  suivanL  les  e.xposilions,  uiais  il  sarrele  a  la  plaine  oil  les  j^elees 
rendeul  la  cullure  de  la  \igne  Lro[)  onereuse.  On  lie  Lrouve  ineine  de  vrais  vi^iiohles  que 
sur  les  eoteaiix  Ires  exposes  an  inidi  :  ces  vifjnobles  ne  sonL  jamais  en  eonlinuile  mais  j)ar 
L;'roupeiiieiil  de  (juel(jues  lieclares;  les  plus  reputes  sonL  ceux  (pii  s  )nl  silues  a  mi-coLeaux 
en  s(ds  eaillouleux,  resultant  de  la  desaij;"regation  des  roelies  auciennes  du  Rhodope.  Kus- 
tendil,  la  ville  fruiliere  par  exeellenee  de  la  Bulgarie,  a  la  base  du  ]{Iiodope,  est  le  centre 
le  [)lus  important  de  la  culture  du  Painit;  Kotcherinovo  et  Doupnitza  sont  encore  des 
pays  iniportants,  d'oii  Ton  transporte  a  dos  d'animaux  les  raisins  a  Sofia.  La  propriete 
est  exlremeinent  dnisee,  les  plus  grands  vignobles  out  au  plus  une  dizaine  d'liectares, 
mais  tout  agriculteur  possedc  sa  vigne  souvent  de  1  are  ou  1/2  are  au  plus. 

Culture.  —  La  climatologie  de  la  province  de  Sofia  n'est  pas  celle  de  la  Bulgarie  du 
Nord,  <pii,  aiiisi  que  nous  Tavonsdita  propos  dn  Gamza,  par  suite  des  rigueurs  de  Ibiver, 
determine  la  pratique  de  Lenterrage  des  ceps.  La  region  du  Pamit  est  a  froids  moins 
rigoureux,  quoique  a  hiver  plus  long,  et  a  somme  de  temperature  annuelle  plus  reduite. 
Les  vignes,  etablies  toujours  en  coteaux  bien  exposes,  ne  necessitent  pas  I'enterrage  des 
ceps  en  biver;  il  y  est  d'ailleurs  pen  pratique.  Cependant,  la  terre  est  lortement  ramenee 
contre  les  ceps  au  3°  labour  qui  precede  la  vendange,  et  elle  est  maintenue  ainsi  an  premier 
labour  qui  suit  la  taille. 

Les  souches  sont  conduites  pour  cela  tres  basses  a  la  taille,  qui  est  pratiquee  toujours 
tardivement  dans  la  premiere  quinzaine  d'avril.  G'est  a  ce  moment  cjue  Ton  fume  le 
vignoble  avec  du  fumier  de  ferme,  mais  seulement  tous  les  cinq  ans.  La  plantation  est 
faite  en  lignes,  a  0 '"  80  les  unes  des  autres,  avec  des  distances  variables  entre  les  ceps  sur 
la  ligne ;  il  y  a  15  a  18.000  pieds  par  bectare. 

Les  soucbes  sont  etablies  sur  gobelet,  et  les  vignobles  des  coteaux  de  Kustendil 
rappellent  assez,  par  la  taille,  les  vignes  de  Camay  du  Beaujolais.  Le  Petit  Pamit  est  un 
cepage  pen  vigoureux  et  qui  donne  ses  fruits  tres  pres  de  la  base  des  rameaux,  venus  sur 
les  2^  et  3'^  bourgeons  du  bois  de  taille;  ces  caracteres  Leloignent  encore  des  Pis-de- 
Chcvre.  On  laisse  2  a  3  bras  au  maximum,  avec  2  a  3  coursons  failles  a  2  ou  3  yeux ;  la 
taille  est  d'ailleurs  irregulierement  et  mal  faite,  sans  proportion  avec  la  vigueur  des 
soucbes;  la  tendance  est  de  laisser  pen  de  bois  pour  faire  repousser  des  rejets  et  tenir  la 
souclie  basse.  On  pince  meme,  mais  tres  irregulierement,  avant  la  vendange;  apres  le 
premier  labour,  les  sarments  sont  releves  et  ceux  d'une  meme  souclie  sont  attacbes 
ensemble  vers  le  sommet  par  un  lien  qui  les  mainlient  etales  en  cone. 

La  fertilite  du  Petit  Pamit  est  plutot  faible,  de  20  a  35  hectol.  a  riiectare.  Greffe, 
il  produit  un  pen  plus;  mais,  meme  dans  les  meilleurs  terrains,  sa  production  ne  depasse 
pas  en  moyenne  40  bectol.  a  I'liectare.  La  production  du  Pamit  est  cependant  tres 
variable  et  sans  regularite  d'une  annee  a  Lautre  ;  on  la  voit  parfois  monter  a  des  chiifres 
tres  eleves,  comme  cela  a  eu  lieu  en  1896  oil  Ton  a  obteiiu,  dans  certaines  parcelles," 
130  bectol.  a  lliectare,  cliitFre  que  Ton  n'avait  jamais  note.  Le  Rupestris  du  Lot  parait, 
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d'apres   les  essais  fails  depuis  1896,  le  porte-greffe  le  nicilleur  pour  le  PeLiI,  Pamit  doiil 
il  accentue,  avec  avantage,  la  vigueur  moderee. 

L'Oi'dium  et  riVnthracnose  sont  a  peu  pres  inconnus  dans  la  region  dii  lihoilope  ;  pai- 
contre,  comme  les  pluies  sont  I'requentes,  le  Mildiou  j  est  souvent  intense,  eL  le  Pelil 
Pamit  en  soufFre  parliculierement ;  repaisseiir  de  la  peau  et  la  fermele  du  grain,  l)ien  aere 
dans  la  grappe,  le  rendent  resistant  a  la  Poiirritnre  grise  qui,  quoique  IVequenle,  n'a  que 
peu  de  prise  sur  lui.  Une  des  grandes  qualites  de  ce  cepage  est  encore  sa  ftoraison  par- 
faile  el   Tabsence    de   coulure   meme   avec   des  periodes  de   pluie    el  de   refroidissemenl. 

Vinification.  —  Les  vins  du  Pelil  Pamit  ne  manqueraienl  pas  de  qualile  si  la  viniliea- 
tion  etail  faite  avec  soin  el  non  d'une  fac^-on  des  plus  rudimenlaires,  comme  cela  a  lien 
dans  la  Bulgarie  du  Rhodope.  Ce  seraienl  des  vins  legers,  peu  colores,  presque  roses, 
mais  frais  el  a  faible  alcoolicite;  ils  alteindraienl  an  plus  de  9  a  10'^  d'alcool ;  les  vins  de 
Kuslendil  ne  depassent  souvent  pas  8'^.  Les  meilleurs  produits  sont  oblenus  dans  les 
terres  caillouteuses,  provenant  des  roclies 'anciennes,  rougeatres,  rappelanl  assez  le  dilu- 
vium alpin  tVancais,  et  donl  les  analyses  snivantes,  failes  par  M.  B.  Chauzit,  represenlent 
le  type   : 


Pierres 

Terre  fine 

ArS'ile 

Sable 

Caleaire 

Azote 

Potasse 

Acide  phosphorkiue. 


Les  vins  du  Pamit  soul  Ires  peu  colores,  el  dans  (piehpies  centres  du  Rhodope  on 
cultive  loujours,  en  melange  avec  ce  cepage,  une  auli'c  vaiiclea  raisins  noirs,  le  \ic/ief//,;i, 
dans  les  proporlions  de  1/10''  a  1/")'',  poui'  augmenler  lacouleur  du  vin;mais  cellc  variete 
plus  tardive  que  le  Pamil  el  vendangee  en  meme  temps  que  lui  n'augnuMite  pas  la  Icneur 
alcoolique  du  vin.  Or,  le  detaut  des  vins  legers  de  ce  cepage  est  surtoiil  la  pi(|nre  (|ui 
est  favorisee  encore  par  la  longue  t'ermenlalion  (IT)  a  iO  jours)  (pTon  lui  fail  suhir  dans 
des  celliers  rudimenlaires,  souvent  dans  des  cuves  ouverles  sons  de  simples  hangars.  Vu 
vin  forcement  leger,  comme  celui  (pu-  peni  doniier  Ic  Pamil,  exigerail,  |)our  (levclo[)per  et 
garder  des  (pudites  de  IVaicheui' el  de  Icgerele,  une  vinilicalion  soignee  el  une  const'r\a- 
lion  parfaile.  Cen'esl  pas  le  cas  en  Ridgarie,  aussi  ne  ])oil-on,  dans  la  I'cgion  du  Rhodope, 
que  des  vins  decolores  el  pi(]ues,  souvenl  aigres.  Pas  plus  au  Rhodope  ([u  an  Danul^e, 
il  n'y  a  de  pressoirs,  el  le  marc  dislille  el  aigi'c  donne  une  eau-de-vie,  un  rakia  Ires 
inferieur.  Le  vin  de  Pamit  est  d'adleurs  consomme  sur  place  el  peu  exporle,  meme  a 
Sofia  <pii  ne  recoil  guere  ([ue  ses  raisins  pour  la  lahle.  Le  pelil  vigiu'ron  du  liliodope  met 
souvcMil  son  raisin  dans  la  cuve,  el  lire  a  meme  aussi  lot  reiicm  age  justpra  epuisemeiit ;  (piaiid 
la  derniere  goutle  est  epuisee,  il  sort  le  marc  picpie,  souvent  moisi,  el  le  disldle  ;  il  parail 
d'ailleursprefei'er  nn  vin  aigre  a  un  vin  normal;  pour  lui  le  \in  acidiiie  est  plus  fort  et 
meilleur,  de  meme  qu'il  prefere  le  lail  caille   et  aigri  au  lail  normal.    Nous  notons  aussi 
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([ir;n:uil  la  inisc   en    cuve,    Ic   raisin  de  Paniil  esl,  forlement  bi'oje   avec  les    picds   noiii' 
ohk'iiir  au  coiii's  dc  la  rcrincnlalion  Ic  maxiinuni  dc  coloration. 

Nous  (lonnous  une  l'-UkIc  clu   raisin  ct  tlu  vin  cFun  PamiL  do  Plevna  faile  par  M.  Bosc  : 


ANALYSE  DU  HAISIN 


('.<iiis/llull(>>i  (Ic  l:i  (//■.'i/i/K'. 


Rallos poiii'  KM)  gr.  3 .  (Ul 

Grains —  !l(i.'!(i 

I'l.iils  ninycn 21  ::!«'■ 

DiiiHMisions. 7-10  cm. 


(!i}n}ji()siliiin  lie  hi  liiil])0. 


DensiU'  ;"i  IIJ" 

Eau 

Sucre  I'enncnU'SciliU' 

Bilnrtratc  dc  polassiuin 

Acidc  l;uirl(|\u'  lilire 

Acides  aiilrcs  lihrcs 

Matieres  a/.oLccs  soluldcs 

Maticres  miiicralcs 

(nioins  la  polasse  du  tartre) 
Malicrcs  nun   dosces 


)iir  100  til'. 


(loi)iptixili(in  des  prpiiift. 

Eaii pour  100  gi'. 

Acides  volatils — 

Iluilc — 

Tallin — 

Maticres  azolecs — 

Maticres  niinerales — 

Maticres-  non  dosees — 


1091 
7S, 
17, 
0, 
0, 
0. 
0. 
0. 


,  03 
.  0(3 
.  (:">G 
.02 

24 
,  49 

31 

29 


37 .  32 
1.12 
3.02 
i.34 

7.07 

2.04 

47.49 


Pulpe 

Peaux  

Pepins. 

Poids  nioj'cn 


Conslilulioii  (III  (/r.iln. 
pour  100 


70.. 30 

20 .  43 

3 .  23 

3k''08 


Dimensions 17-19  cm. 


Eau 

IJilarlrate  de  potassium 

Acides  libres 

Tanin 

Matieres  azotecs . 

Matieres  minerales, 

(moins  la  potasse  du  lartre) 
Matieres  non  dosees 


(l()iiiiinf.ili(ii)  dcx  jtcaiix. 
pour  100  gr. 


(^imposition  dcs  ra/Ics. 

Eau pour  1 00  gr. 

Bitartrate  de  potassium — 

Acides  libres — 

Tanin — 

Matiere  rcsineuse — 

Matieres  azotees — 

Matieres  minerales — 

(moins  la  potasse  du  tartre). 

Maticres  non  dosees — 


78 .  .38 
1.08 
0.48 
0.37 
1.77 
2.17 

15.7,'; 


77.35 
0.81 
0.50 
0.82 
1.27 
3 .  40 
3.05 

13.34 


100  kilogrammes  de  grappas  entieres  apportenL  a  la  euve  par  : 


La  pulpo 

kg. 

Sucre  fermentesciblo 13.203 

Bitartrate  de  potassium 0.485 


Acide  tarlriqu'e  libre 

Acides  aulres  libres 

Tanin  

Matieres  resineuses 

Maticres  azolees 

Huile..... 

Acides  volatils 

Matieres  minerales 

(moins  la  potasse  du  tartre) 


0.015    ) 
0.170    \ 


0.300 


0.228 


Les  peaux 
kg. 

0.213 

0 .  095 
0.073 

0.349 

» 

0.428 


Les  pepins 
kg. 


0.442 
non  dosee 
0.221 
0.113 
0.035 
0.004 


Les  ralles 
kg. 

0.030 

0.021 

0 .  030 
0.046 
0.124 

» 

» 
0 .  U  1 


Total 
kg. 

13.203 

0.728 

0.307 

0.145 
0.046 
1.054 
0.113 
0.035 
0.831 


ANALYSE  DU  VIN 


„   ,       , .        I Temte Jaune 

Coloration   !.    ,        .,  ,  „„„ 

Intensite >  900 

Densite  a  15" 995.2 

Alcool  a/o  en  vol 9.7 

Acidite  totale,  en  ac.  tarlrique  °/oo 3.14 

Acidile  volatile,  en  ac.  acetique 0.94 

Bitartrate  do  potassium 1.81 


Acide  tartrique  libre 
Acide  jjhosphorir[uc  . 

Azote 

Tanin 

Sucre    reducteur 

Extrait  a  100» 

Cendres  totales , 


traces 
0.306 
0.470 
0.042 
traces 
18.20 
4.10 


I't  sepl. 

21  sept. 

28  sept; 

5  Oct. 

165 

172 

181 

189 

7.2 

6.7 

6.5 

6 . 3 
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MARCIIE  DE  LA  MATURATION  EN  SEPTEMBRE  1903 

7  sept; 

Grammes  de  sucre  par  litre  tie  mout 1 58 

Acidite  totale  (en  ac.  tartrique  °/oo) 7.8 

DESCRIPTION.  —  SoucnE,  de  vigueur  moyenne  ou  sous-moyenne,  a  port  mi-erige  ; 
tronc  pluLol  grele  ;  ecorce  serree,  en  fines  lanieres  ;  sous-ecorce  dun  roux  grisatre. 

Bourgeons,  gros,  Irapus,  courts,  a  ecailles  dun  brun  terne  eL  grisatre;  a  debourrenient 
precoce  avec  duvet  cotonneux  blanc  grisalre  ;  jeunes  feuilles  vert  terne,  duveteuses  a  la 
page  inferieure,  avec  dents  tres  mucronees  de  jaune  clair;  grappes  de  fleurs  en  cone 
ramasse  verdatre,  a  peine  teinlees  de  brun  clair  a  leur  sommet. 

Rameaux,  longs,  de  grosseur  mojenne,  droits,  cylindriques ,  amincis  au  centre  du 
meritlialle  et  se  dilatantaux  noeuds  etendus  et  un  pen  aplatis;  dun  jaune  verdatre  et  laves 
de  roux  sale,  a  Fetat  berbace  ;  dun  jaune  noisette  clair  a  raoutement ;  mt^ritballes  de 
moyenne  longueur,  a  larges  stries  assez  profondes  et  rt^gulieres;  bois  dur  mais  souple  ; 
moelle  assez  epaisse,  bienlot  coloree  en  roux  clair;  diapbragmes  minces,  plans;  vrilles 
discontinues,  longues  et  greles,  bi  ou  trifurquees. 

Feuilles,  plutot  grandes,  aussi  larges  que  longues  ou  plus  larges  que  longues,  suborbi- 
culaires,  quinquelobees ;  a  sinus  lateraux  profonds,  a  levres  tangentes  ou  se  superposant 
en  totalite  ou  en  partie;  sinus  petiolaire  profond  a  extremite  des  bords  se  superposant, 
les  levres  laissant  iin  trou  a  Tinsertion  du  petiole;  limbe  largement  bulle,  mais  non 
gaufre,  mince  ;  d'un  vert  clair  a  la  face  superieure,  avec  grosses  nervures  proeminentes  et 
faiblement  lavees  de  rose  terne;  nombreux  poils  en  brosse  assez  longs  et  roses  sur  les 
nervures  Lres  proeminentes  a  la  face  inferieure  qui  est  d'un  vert  jaunalre  ;  dents  en  deux 
series  bien  decoupees,  grandes,  profondes  et  aigues.  —  Petiole  long,  grele  ou  assez  gros, 
reconvert  de  poils  en  brosse,  en  angle  obtus  avec  le  plan  de  la  feuille. 

Fhuits.  —  Grappes  mojennes  de  grosseur,  cylindriques,  allongees  el  regulieres  dans  leur 
longueur,  pen  compactes ;  pedoncule  court,  moyen  de  grosseur,  avec  renflement  vrillaire, 
demi-diir  et  lave  de  brun  vineux  a  son  insertion;  pedicelles  longs,  greles,  vert  clair,  a 
bourrelet  aplati  et  large,  pinceau  court  et  incolore.  —  Grains  plutot  petits,  au  plus 
sous-moyens,  cylindro-ovo'ides,  roses  pendant  longtemps,  dun  rose  violace  terne  et  prui- 
nes  a  la  maturitc  complete;  fermes;  peau  assez  mince,  elastique  et  resistante;  pulpe 
juteuse,  a  gout  sucre  et  frais  ;  deux  a  trois  peliLs  pepins  par  baie. 
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AMPEI.OGnAPHIE.    —    W.  52 


ROMANKA 


Synonymie.  —  Bella  Romanka,  Romanciitina,  Roumastina,  Bella  Roumastina,   Rou- 

MANSTINA,  ROUMOSTINA,  HaS,  VoiNKA,  RoMANSKINA,    RoMANSKINA  ROSE,  SeMENDRIA,   PrOSLAVA, 

Preslava,  Vlmenka  ou  Vinenka,  Tirnova,  Tciiervena  Romanka. 

Observations.  —  Le  Romanka  est  un  des  rares  cepages  a  raisins  roses  qui  soient 
cultives  dans  les  vignobles  du  monde  enlier  pour  la  production  du  vin.  1\  esL  special  a  la 
Bulgarie  el  on  le  trouve  dans  la  meme  region  que  le  Ganiza  dont  il  a  Thistoire;  ce  sont  les 
memes  procedes  de  culture  que  I'on  applique  aux  deux  cepages  dans  les  vignobles  oil  ils 
sont  le  plus  souvent  melanges.  Nous  ny  reviendrons  done  pas. 

La  belle  couleur  rose  clair  des  fruits  du  Romanka,  vive  et  transparente,  la  fermete  de 
ses  grains  croquants,  leur  gout  frais  et  savoureux  I'ont  fait  rechercher  dans  toute  la  Bul- 
garie du  Nord  pour  la  table.  II  y  est  en  effet  dissemine  partout  et  forme  parfois  un  appoint 
important  dans  les  vignes  a  vin,  en  melange  avec  le  Gamza.  De  la  sans  doute  ses  syno- 
nymes  assez  varies  eta  etymologic  si  differente  sur  une  aire  cependant  assez  peu  etendue. 

Le  Romanka  n'existe  pas  dans  la  region  de  Sofia ;  on  commence  a  le  rencontrer  en  petite 
quantite  des  le  pied  du  Balkan  dans  la  Bulgarie  danubienne;  Berkovica  est  le  premier  point 
ou  on  I'observe  dans  les  terrains  de  schistes  decomposes;  Lovets  et  Tirnovo  le  melangent 
deja  a  la  cuve,  en  tres  faible  quantite,  au  Tcberno  meko  ou  Gamza,  mais  c'est  surtout  a 
Sevliyevo  oi\  il  predoraine.  La,  beaucoup  de  vignes  out  un  encepagement  compose  de 
moitie  Gamza  et  moitie  Romanka,  mais  ce  melange  est  toujours  cependant  limite  aux 
coteaux  lesmieux  exposes  et  les  plus  chauds ;  le  Romanka  donne,  dans  cette  situation,  des  ren- 
dements  un  peu  plus  eleves  que  ceux  du  Gamza,  qui  peuventmeme  atteindre  90  hectolitres 
a  I'heclare  en  bon  terrain.  Dans  les  vignes  a  vin  renomme  de  Surhindol,  le  Romanka 
forme  le  quart  de  Tencepagement  quand  on  veut  obtenir  des  vins  plus  fruites  et  plus  frais. 
1\  est  meme  parfois  vinifie  seul  et  en  blanc.  Son  importance  est  a  peu  pres  la  meme 
dans  les  vignobles  de  Roustchouk.  Quelques  pieds  isoles  existent  encore  dans  les 
vignobles  des  bords  de  la  Mer  Noire,  a  Varna,  mais  on  ne  le  retrouve  plus  en  Roumelie. 

En  meme  temps  que  la  variete  rose  clair,  on  trouve  une  variation  du  Romanka  a  grains 
presque  blancs  ou  jaune  rose  ;  le  Romanka  blanc  [Bella  Romanka  ou  Bella  Roumastina) 
ne  difFere  en  rien,  si  ce  n'est  par  la  coloration  du  fruit,  du  type  a  raisins  roses  ;  on  peut 
meme  noter  sur  divers  pieds  tons  les  passages,  avec  gradation  des  couleurs  depuis  le 
rose  jusqu'au  jaune  dore,  mais  toujours  legereraent  rose.  Le  Romanka  constitue  un  type 
ampelographique  que  Ton  n'a  pu  rapprocher  d'aucune  autre  variete ;  ses  grappes  cylin- 
driques,  portees  par  un  court  pedoncule,  a  grains  spherico-ovoides,  sur-moyens,  d'un  rose 
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vif  et  luisants,  sans  pruine  a  la  malurite;  ses  feuilles,  grandes,  suborbiculaires,  quinque- 
lobees  et  luisantes  siir  les  deux  faces,  lui  donnent  un  facies  tres  caracteristique. 

Le  dehourrement  du  Romanka  est  encore  plus  tardif  que  celui  du  Gamza  ;  sa  maturite 
est  de  fin  2'^  epoque  :  c'est  nn  cepage  tres  vigoureux,  plus  vigoureux  que  le  Gamza,  et 
plus  que  lui  encore  resistant  aux  diverses  maladies  cryptogamiques  et  surtout  a  la  Pourri- 
ture  grise.  D'une  fructification  reguliere  et  soutenue,  les  vignerons  bulgares  Testiment 
surtout  pour  sa  grande  resistance  a  la  coulure,  meme  les  annees  les  plus  froides  et  les  plus 
pluvieuses  lors  de  la  floraison. 

La  taille  courte  est  celle  qui  convient  le  mieux  au  Romanka  rose  on  au  Romanka  hlanc; 
leur  affinite  est  surtout  parfaite  avec  les  Rupeslris. 

Son  vin  fait  en  blanc,  en  dehors  des  pulpes  et  des  rafles,  par  simple  ecrasement  dans  les 
paniers  de  vendanges,  donne  de  9°  a  10°  d'alcool;  mais  il  est  rarement  vinifie  seul, 
excepte  a  Surhindol.  II  est  le  plus  souvent  jete  a  la  cuve  en  melange  avec  les  vendanges  de 
Gamza,  et,  le  plus  souvent  aussi,  sans  but  special. 

DESCRIPTION.  —  SoucHE,  Lres  vigoureuse  et  tres  forte;  port  mi-erige ;  tronc  gros  et 
elance  ;  grosse  ecorce  en  epaisses  lanieres  irregulieres. 

Bourgeons,  gros,  subspheriques,  tres  proemiuents ;  ecailles  brun  roussatre,  pen  serrees; 
duvet  roussatre  sur  les  ecailles;  jeunes  feuilles  d'un  vert  dore  clair  et  luisant  a  la  face 
superieure,  dun  vert  grisatre  et  pen  duveteuses  a  la  page  inferieure ;  grappes  de  fleurs 
coniques,  d'un  jaune  clair  et  luisant. 

Rameaux,  longs,  de  grosseur  mojenne,  droits  ou  peu  sinueux,  cylindriques,  d'un  vert 
jaunatre  a  I'etat  herbace  ;  d'un  rose  cannelle  clair,  avec  lignes  plus  foncees  a  raoulement; 
merithalles  plutot  courts,  a  larges  stries  irregulieres  et  confuses,  peu  profondes  ;  moelle 
peu  epaisse,  bois  tendre,  diapliragmes  epais,  plans  ou  ]ieu  concaves;  vrilles  discontinues, 
fortes,  courtes  et  bifurquees. 

Feuilles,  grandes,  aussi  larges  que  lougues,  suborbiculaires,  quiuquelobees,  a  sinus 
lateraux  inferieurs  peu  creuses;  sinus  lateraux  superieurs  assez  profonds  et  peu  ouverts; 
sinus  petiolaire  en  lyre,  presque  ferme  a  son  sommet  et  ouvert  au  petiole;  limbe  plan, 
assez  epais;  face  superieure  (fun  vert  assez  foucc  etun  peu  luisant;  face  inferieure  verdatre, 
terne,  avec  grosses  nervures  fortenient  lavees  de  rose  a  leur  origiue;  dents  en  deux  series, 
peu  creusees  et  peu  aigues,  mucronces  de  jaune.  —  Petiole  long,  grele,  cylindrique,  d'un 
jaune  vert  clair,  lave  par  parties  de  rose  sale  vers  sa  base  elargie  et  engainante ;  formant 
angle  presque  droit  avec  le  plan  du  limbe. 

F'ruits.  —  Grappes,  sur-moyennes  ou  grosses,  parfois  tres  grosses,  regulierement 
cylindriques,  non  ailees,  assez  serrees;  pedoncule  Ires  court,  rose  sale,  dur  a  I'insertion 
et  plus  colore  en  roux  vineux  ;  pediccUes  courts,  greles,  a  bourreiet  aplati  peu  marque,  et 
a  pinceau  court.  —  Grains,  moyens  ou  sur-moyens,  subspheriques  (spherico-ovo'ides), 
d'abord  blanc  ambres,  puis  blanc  roses  et  ne  prenant  la  teinte  rose  vif  qua  la  parfaite 
maturite,  fermes ;  a  peau  mince  et  liiisante,  non  pruinee ;  pulpe  juteuse,  a  jus  sucre  et 
acidule ;  deux  ou  trois  gros  pepins  par  grain. 
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PETIT-BOUSGHET 


Synonymie.  —  Ahamon-Teintuiueh,  Bousciiet,  Le  Bouschet. 

Historique  et  origine.  —  Le  Pelil-Bouschel  est,  d'une  longue  serie  d' hybrid es,  le 
premier  cree  par  Louis  Bouschet,  dans  THerault,  en  1829,  entre  le  Teinturier  et  I'Aramon. 
Ce  premier  hybride  a  servi  ensuite  d'element  d'hybridation  pour  la  creation  d'autres 
formes  avec  les  principaux  cepages  da  Languedoc. 

Le  midi  de  la  France  a  toujours  cu  interet  a  produire  en  quantite  des  vins  colores  et 
alcooliques  que  recherchait,  jadis,  le  commerce  dans  ces  regions  on  les  conditions  clima- 
leriques  et  culturales  ne  sendDlent  pas  se  preter,  dans  la  plupart  des  cas,  a  la  production 
de  vins  fins.  Avant  le  developpement  des  moyens  rapides  de  communication,  on  n'exportait 
que  les  vins  d'un  degre  alcoolique  eleve  et  fortement  colores  ;  la  culture  de  la  vigne  etait 
limitee  aux  coteaux  oil  les  Morraslel,  Mourvedre,  Carignane,  Grenache,  etc.,  cepages  a 
produits  riches  en  couleur  et  en  alcool,  mais  relativement  peu  abondants,  etaient  les  seuls 
propages.  Les  cpielques  plaines  fertiles  oil  etaient  etablis  des  vignobles,  peuples  surtout 
par  le  Terret-Bourret  ou  Terret  gris  et  par  FAramon,  ne  donnaient  que  des  vins  destines  a 
la  distillation. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Henri  Bouschet  ;  Collection  de  vignes  a  sue  rouge,  obtenues  par  le  semis,  apres  le 
croisement  (les  cepages  nieridionaux  avec  le  Teinturier  (Bull,  de  la  Soc.  cent.  agr.  Herault,  1865,  p.  37); 
Le  Petit  Bouschet,  vigne  a  jus  colore,  obtenue  des  semis  de  M.  Louis  Bouschet,  en  1829,  apres  le  croise- 
ment de  I'Aramon  par  le  Teinturier  ( Bull.  Soc.  cent.  agr.  Herault,  1865,  p.  373)  ;  Trois  nouveaux  Muscats, 
obtenus  par  la  fecondation  croisee  et  le  semis  (Bull.  Soc.  cent.  agr.  Herault,  1871,  et  Bull.  Soc.  hort.  et 
hist.  nat.  Herault,  1872);  Divers  in  Bull.  Soc.  cent.  agr.  Herault;  Proces-verbaux  :  11  aout  1865,  2  mai 
1859,  1864,  p.  399,  etc.,  etc.  —  D.  Dupuy  :  Une  visile  a  MM.  Bouschet  (Revue  agricole  du  Gers,  1867). 
—  H.  DoNioL  :  Creation  de  cepages  a  jus  rouge  par  Thybridation  et  le  semis;  Collection  de  vignes  de 
MM.  Bouschet,  a  La  Calmelte,  commune  de  Mauguio  (Rapport  sur  la  prime  d'honneur,  1868).  — 
V.  PuLLiAT  :  Les  raisins  a  jus  rouge  de  M.  \\.  Bouschet,  a  TExposition  universelle  de  Lyon,  en  1872 
(  Rapport  de  la  Commission  viticole  des  agriculteurs  de  Finance,  Bull.,  1872).  —  Pellicot  :  Rapport  sur 
les  travaux  d'hybridation  de  MM.  Bouschet,  de  Montpellier  (Bull.  Comice  agricole  de  Toulon,  1874).  — 
Joseph  et  Gabriel  Bouscuet  :  Notice  sur  les  hybrides  a  jus  rouge  (Messager  agricole,  1883j.  —  L.  Fajon  : 
Les  nouveaux  hybrides  Bouschet  (Messager  agricole,  1883).  • —  Jules  Lavit  :  L'Aramon-Teinturier- 
Bouschel  (Progres  agricole  et  viticole,  1884,  p.  313);  in  Compte  rendu  des  reunions  viticoles  organisees 
par  la  Societe  centrale  d'agriculture  de  THerault  a  I'Ecole  d'agriculture  de  Montpellier  (Progres  agricole 
et  viticole,  1885,  t.  HI).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  ( t.  HI,  p.  15,  pi.  200).  ■ —  Rovasenda  :  Ampe- 
lographie  universelle.  —  P.  Viala  :  Les  Hybrides  Bouschet.  Essai  dune  monographic  des  vignes  a  jus 
rouge  (1886,  avec  5  planches  en  chromo).  —  II.  Mares  :  Description  des  cepages  principaux  de  la  region 
mediterraneenne  de  la  France  (1890).  — Revue  de  viticulture,  Messager  agricole,  Progres  agricoles  (Divers 
de  1888  a  1899). 
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C'est  pendant  cette  periode  que  Louis  Bouschel  de  Bernard,  dans  I'espoir  d'obtenir  a  la 
fois  la  quantile  et  la  coloration  dans  les  produits,  lit  des  essais  comparatifs  sur  de  nom- 
breuses  varietes.  Ilreunit,  des  1824,  dans  son  doniaine  de  la  Calmette,  a  Maiigiiio  (Ileraull), 
les  cepages  qui  donnaient  les  vins  les  plus  colores  ;  ses  essais  onL  ete  signales  dans  le  Bul- 
letin de  la  Societe  cenlrale  cr,-/t/ricul(ure  de  VHentuU',  ses  rapports  expriment  clairement 
I'idee  qui  le  dirigeait. 

L.  Bouschet  ne  fut  pas  salisfait  des  resullats  qu'il  obtint  par  la  culture  des  cepages  meri- 
dionaux.  II  songea  alors  a  multiplier  le  Teinturier  du  Cher,  que  de  Candolle,  a  cette 
epoque  directeur  du  Jardin  des  Plantes  de  Montpellier,  lui  avait  fait  connaitre.  Le  Tein- 
turier, greffe  sur  une  surface  de  65  ares,  donnait,  trois  ans  plus  tard,  une  recolte  de  trois 
hectolitres  de  vin.  Ce  resultat  peu  encourageant  decida  L.  Bouschet  a  essayer  de  modifier 
les  qualites  des  vignes  meridionales  a  grande  production,  en  les  fecondant  par  le  Teintu- 
rier. C'est  en  1828  qu'il  fit  ses  premieres  lentatives  d'hybridation  ;  son  fils  a  pris  soin  de 
nous  en  conserver  I'histoire  *.  Pour  songer  a  obtenir  des  vignes  aussi  productives  que  nos 
cepages  meridionaux  et  a  jus  colore  comme  le  Teinturier,  il  fallait  feconder  leurs  fleurs  par 
celles  de  ce  dernier  cepage  et  attendre  la  fructification  des  produits  oblenus.  La  difference  de 
huit  a  huit  jours  que  presentent  ces  vignes  avec  le  Teinturier,  au  point  de  vue  de  I'epoque 
de  leur  floraison,  sembla  opposer  tout  d'abord  une  grande  difficulte  a  la  reussite  de  I'ope- 
ration.  L.  Bouschet  parvint  a  retarder  un  peu  la  floraison  du  Teinturier  en  abritant  les 
fleurs  au  mojen  d'un  ecran  opaque  ;  il  les  mit  ensuite  en  contact  avec  celles  de  trois  de  nos 
principaux  cepages  :  Y Aramon,  la  Carignane  et  le  Grenache.  Les  fruits  miirs  montrerent 
que  I'hybridation  avait  reussi  pour  un  certain  nombre  de  grains.  Quelques-uns,  en  efFet, 
repartis  au  milieu  de  baies  a  sue  incolore,  fournissaient  un  jus  tres  colore.  Les  graines  en 
furent  semees ;  I'experience,  recommencee  I'annee  suivante,  donna  les  memes  resultats. 
Les  jeunes  vignes  issues  des  semis,  puis  greffees  sur  des  ceps  vigoureux,  donnerent  leurs 
j)remiers  fruits  en  1836.  Ces  fruits,  issus  de  I'Aramon  feconde  par  le  Teinturier,  fournirent 
un  jus  aussi  colore  que  celui  de  cette  variete.  Le  succes  etait  complet.  La  greft'e  devint, 
des  lors-,  un  moyen  rapide  de  propagation;  des  1840,  L.  Bouschet  possedait  1.100  pieds 
dune  forme  choisie  parmi  les  meilleures,  et  peu  d'annees  apres,  il  en  planlait  plusieurs 
hectares. 

Henri  Bouschet  poursuivit  les  recherches  commencees  par  son  pere  et  fit  de  nombreuses 
hybridations  de  1855  a  1870.  Les  grandes  voies  ferrees,  que  Ion  avait  ouvertes,  promet- 
taient  I'ecoulement  des  vins  produits  en  abondance  dans  les  plaines.  II.  Bouschet  prevoyait 
I'importance  considerable  que  pourraient  prendre  des  cepages  tres  fructiferes  et  a  jus 
colore,  dans  ces  milieux  que  Ion  plantait  beaucoup  alors;  la  grande  propagation  du  Petit- 
Bouschet,  avant  I'invasion  phylloxerique,  a  confirme  ces  previsions. 

II.  Bouschet  avait  reuni,  a  sa  propriete  de  la  Calmette,  des  elements  de  travail  qui  lui 
permettaient  de  completer  et  de  mencr  a  bien  Tentreprise  de  son  pere,  a  laquelle  il  s'etait 
voue  entierement.  II  avait  elabli  une  collection  de  vignes  qui  ne  comprenait  pas  moins  de 
1.200  varietes  de  raisins  de  table  ou  de  cuve.  C'est  dans  cette  collection  que  furent  faites 
la  plupart  des  hybridations.  Le  Pelil-Bouschel  et  le  Gros-Bouschef  sont  les  seuls  IIyijkides- 
BouscHET  qui  out  ete  obtenus  a  la  suite  de  la  fecondation  directe   de   TAramon   par  le 

1.   IIeniu  BouhciiET,  Collfcthii  (/c  riijncs  h  sue  rouyc...  ;  loc.  cil.,  p.  3'J  a  il,  1805. 
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TeinUirier.  II.  IJoiisclieL  s'esL  ensuile  servi  smioiil  (hi  PetiL-Bouschet  pom-  foconder  les 
cepages  nieridionaux.  II  u'esL  presque  jamais  revenu  au  croisement  immediat  par  le 
TeinUirier. 

Les  precedes  ddiybridaLioii,  employes  par  L.  eL  II.  Bouschet,  elaienl  sans  doule  rudi- 
menlaires;  mais  ils  sont  a  rappeler  au  point  de  vue  historique,  car  ce  sont  ces  viticulLeurs 
qui  out  les  jn-emiers  pratique  I'liybridalion  de  la  vigne,  depuis  lors  devenue  si  imporlante. 
Lorsque  L.  el  II.  Bouschet  se  proposaient  d'hybrider  deux  varieles,  ils  prenaient  soin,  au 
prealable,  de  les  planter  cote  a  cote.  lis  provignaient,  Tannee  precedente,  au  pied  du  cep 
qui  devait  etre  feconde  el  qui  etail  toujours  la  variete  meridionale,  un  on  plusieurs  sarments 
du  cepage  par  le  pollen  duquel  on  devait  operer  le  croisement  (Teinturier,  Petit-Bouschet). 
Peu  avanl  la  tloraison,  les  grappes  etaient  entrelacees  dans  toules  leurs  ramifications  et  les 
rafles  altachees  ensemble  avec  des  fils.  La  fecondation  croisee  devait  ainsi  se  produire, 
c'etait  du  moins  ce  qu'esperaient  L.  et  II.  Bouschet. 

Quand  la  fecondation  etait  supposae  accomplie,  au  moment  oii  les  grains  paraissaient 
nones,  on  separait  les  rameaux  et  on  abandonnait  les  grappes  jusqu'a  la  malurite.  On 
negligeait  celles  du  pied  provigne,  mais  les  fruits  du  pied  destine  a  etre  feconde  etaient 
cueillis  avec  soin,  on  isolait  tons  les  grains  et  on  exprimait  le  jus.  Tons  cenx  qui  rendaient 
un  sue  colore  etaient  mis  de  cote.  (]elte  action  directe  de  la  fecondation  sur  la  coloration 
du  jus  a  ete  mise  en  doute  et  meme  niee  pendant  longtemps,  elle  est  confirmee  aujourd'hui. 
Les  pepins  isoles  etaient  semes  dans  des  vases  et  les  jeunes  rameaux  des  vignes  de  semis 
etaient  greffes  plus  tard,  afin  d'arriver  plus  rapidement  a  reconnaitre  leur  merite. 

C'est  par  ces  procedes  que  fut  cree,  en  1829,  le  Petit-Bouschet,  resultat  de  I'liybridalion 
entre  I'Aramon  et  le  Teinturier.  «  Les  grappes  fecondees,  dit  Henri  Bouschet  ',  furent 
robjet  d'un  interet  bien  naturel.  A  la  recolte,  les  grains,  examines  avec  soin,  presenterent 
ce  fait  curieux  que,  parmi  les  grappes  des  especes  meridionales  noires  mais  a  jus  incolore, 
il  s'en  trouva  quelques-uns  a  jus  colore  comme  ceux  du  Teinturier.  Les  pepins  de  ces 
raisins,  mis  de  cote,  furent  semes  et  cultives  avec  soin.  En  1836,  apres  sept  annees 
d'atlente,  fut  recueillie  la  premiere  grappe,  dont  les  grains  donnerent  un  jus  colore.  Un 
pepin  d'Aramon  feconde  par  le  Teinturier  avail  produit  cette  nouvclle  vigne,  c'etait  le 

Petit-Bouschet L'interet  qui  s'attache  a  cette  variete  ne  s'arrete  pas  a  sa  propre  his- 

toire.  S'il  est  le  premier  produit  du  croisement  du  Teinturier  avec  I'Aramon,  il  est  a  son 
tour  devenu  le  pere  d'line  nombreuse  tribu  de  vignes  a  jus  colore,  par  son  croisement  avec 
le  plus  grand  nombre  des  cepages  meridionaux,  dont  les  semis  ont  reproduit  des  Grenaches, 
des  Aramons,  des  Terrets,  des  Cinsauts,  des  Morrastels,  des  Giillades,  etc.,  a  jus  colore, 
qui  tons  conservent  le  cachet  de  leur  origine  primitive  par  la  coloration  que  le  Teinturier 
leur  a  imprimee.  » 

En  meme  temps  que  le  Petit-Bouschet,  les  hybridations  entre  I'Aramon  et  le  Teinturier 
donnaient  un  autre  cepage  a  grains  plus  gros,  le  Gros-Bouschet,  qui  n'est  jamais  rentre 
dans  la  culture  a  cause  de  sa  valeur  fructifere  tres  inferieure.  Le  Petit-Bouschet  fut  choisi 
pour  infuser  ensuite  a  tous  les  cepages  meridionaux,  avec  ses  qualites  propres  de  fructifi- 
cation et  de  hativite  de  maturation,  la  puissance  colorante  qu'il  lenait  du  Teinturier.  Nous 
donnons  la  liste  de  ces  hybrides,  classes  d'apres  le  cepage'  uni  au  Petit-Bouschet;  tous 

1.  Henui  Bouschet,  Note  sur  une  vigne  hjus  colore;  loc.  cit.,  4  et  5. 

2.  P.  ViALA,  Les  Hybrides  Bouschet,  loc.  cit.,  p.  32. 
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ont  ele  plus  ou  moins  essayes  et  multiplies  clans  la  culture  ;  il  en  resle  tres  pen  aujourd'hui 
qui  J  soient  restes  et  y  occupent  une  place  reelle.  Les  seuls  qui  presentent  un  inleret 
soit  au  point  de  vue  cultural,  soit  au  point  de  vue  ampelographique,  sont  :  Pefif-Bouschet, 
Morraslel-Bouschet  a  gros  grains^  Grand-Noir-de-la-Cslmelle,  Alicanle-Henri-Bouschet, 
Aspiran-Bouschet ,  Terret-  Bouschet;  les  autres  hybrides  n'ont  plus  qu'un  interet  histo- 
rique  ou  de  collection. 


ARAMONS-BOUSCIIET 


Petit-Bouschet. 
Gros-Bousctiet. 


Grand-Noir  de  la  Calmette. 
Aramon-Teinturiei'-Bouschet. 
Aramon-Bouschet  N"  1. 
Aramon-Bouschet  N°  2.  ""' 

Aramon-Bouschet  N°  3. 
Aramon-Bouschet  N°  4. 
Aramon-Bouschet  N"  5. 
Aramon-Bouschet  N°  6. 
Aramon-Bouschet  N°  7. 
Aramon-Bouschet  N°  8. 
Aramon-Bouschet  N"  9. 
Bouschet  a  feuillcs  hsses  et  Aramon  N"  2. 
Bouschet  a  feuillcs  lisses  et  Aramon  N°  3. 
Bouschet  a  feuilles  lisses  et  Aramon  N"  ;>. 
Petit-Bouschet  a  gros  grains. 
Petit-Bouschet  exlra-ferlile. 
Bouscliot  precoce. 
Bouschet  a  feuilles  de  Malvoisie. 

MORRASTELS-BOUSCTIET 

Morrastel-Bouschet  a  gros  g'raiiis. 
Carignan- Bouschet. 
'Morrastel-Bouschet  h  feuilles  lisses. 
Morrastel-Bouschet  a  petits  grains. 
Morrastel  Bouschet  a  feuilles  lasciniees. 
Morrastel-deuri- Bouschet. 
Morrastel-Bouschet  a  sarments  eriges. 
Morrastel-Bouschel  N"  1. 
Morrastel-Bouschet  N"  2. 
Morrastel-Bouschet  N°  3. 
Morrastel-Bouschet  N"  4. 
Morrastel-Bouschet  N"  5. 
Morrastel-Bouschet  N"  0. 
Morrastel-Bouschet  N"  7. 


OEILLADES-BOUSCHET 

OEillade  du  1"  aout. 
OEillade-Bouschet  N"  1. 
OEillade-Bouschet  N°  2. 
OEillade-Bouschet  N°  4. 
Passerille-Bouschet. 

ALICANTES-BOUSCHET 

Alicante  Henri-Bouschet. 
Alicante-Bouschet  extra -fertile. 
Alicante-Bouschet  N°  1. 
Alicante-Bouschet  N"  2. 
Alicante-Bouschet  a  sarments  eriges. 
Alicante-Bouschet  a  feuilles  decoupees. 
Alicante-Bouschet  a  grains  oblongs. 
Alicante-Bouschet  a  gros  grains  ou  a  petitcs  feuilles. 
Alicante-Bouschet  precoce  ou  N"  5. 
Alicante-Bouschet  tardif  ou  N"  G. 
Alicante-Bouschet  N"  7. 

Alicante-Bouschet  a  longues  grappes  ou  N"  8, 
Alicante-Bouschet  N°  12. 
Alicante-Bouschet  N"  13. 

PIQUEPOULS-BOUSCUET 

Piquepoul-Bouschet. 
Petit-Bouschet  el  Piciuepoul  N"  2. 
Alicante-Bouschet  et  Piquepoul  gris  N"  4. 
Alicante-Bouschet  et  Pique|)oul  gris  N"  8. 
Alicante-nouschct  et  Pi(piepoul  gi'is  X"  9. 


A  spi  ran -Bouschet. 
Terret-Houschet. 
Muscat -Bouschet. 
Cinsaut-Bonschet. 
Espar-Bouschet. 


Aire  geographique.  —  Le  Petll-Bouschel  est  sorti  des  collections  L.  et  II.  Bouschet 
vers  186U,  et  s'est  repandu  dans  le  vignoble  meridional,  surtout  a  partir  de  l(SGo.  Mais 
c'est  surtout  un  pen  avant  et  apres  la  crise  pliylloxerique,  au  moment  de  la  creation  des 
grands  vignobles  de  submersion,  que  sa  propagation  dans  le  Languedoc,  la  Provence  et 
partie  du  Roussillon  a  ete  la  ])lus  etendue.  Kile  fut  meme  exageree.  On  ne  voyait  dans  le 
Petit-Boiisclict  que  I'intensite  coloranle  de  son  vin  et  sa  productivite  tres  elevee,  et  il 
prenait  en  plaine  la  place  de  I'Aramon  ou  s'y  substituait  a  la  Carignane,  au  Grenaclie  et 
Terret-Bourret,  et  meme  montait  sur  les  coteaux,  d'ou  il  deplagait  les  Mourvedre  et 
Morrastel.   II   se   produisit  pour  le  Petit-Bouschet  ce  qui   s'est  produit   plus  tard    pour 
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d'aulres  Hj'brides  Bouschel,  eL  aussi  pour  d'aulres  cepages  nouvellemenl  introduils  dans 
la  eulLiire,  an  momenl  de  la  rcconsliLuLion  du  vignoble,  de  1880  a  1890,  el  encore  de  nos 
jours  pour  les  producleurs  directs;  cerLaines  proprieles  seduisanles  de  ces  cepages,  et 
surloul  la  coloralion  du  vin  et  la  fertilite,  les  ont  fait  considerer  comme  des  panacees.  La 
valeur  cullurale  du  Petit-Bouschel,  cultive  depuis  40  ans  dans  tons  les  milieux  et  tons  les 
pays,  n'a  ete  lixee  que  depuis  une  quinzaine  d'annees  ;  il  a  fallu  pres  de  25  ans  pour  la 
bien  preciser.  Ge  cepage  a  cede  les  coteaux  a  d'autres  plus  meritants,  et  il  a  meme  emigre 
de  cerlaines  plaines  ou  lAramon  et  la  Carignane  donnaient  de  meilleurs  resullals. 

Dans  le  Midi  de  la  France,  c'estsurtout  dans  les  vignobles  de  plaines  ricbes  et  fraicbes, 
dans  les  bas-fonds,  dans  les  vignobles  soumis  a  la  submersion  qu'il  occupe  une  place 
importante  a  cote  de  lAramon  dont  il  atleint  presque  la  production  ;  la  Carignane  et  le 
Grenaclie  out  disparu  de  ces  milieux,  et  surlout  des  vignobles  submerges  ou  de  certaines 
situations  des  vignobles  des  sables  du  cordon  littoral  de  la  Mediterranee  oiile  Petit-Bouscbet, 
associe  a  TAramon,  apporte  Tappoint  de  la  coloralion  aux  vins.  11  a,  dans  ces  situations,  un 
avantage,  celui  de  ne  pas  craindre  les  milieux  frais  et  meme  mouilleux  et  de  resister  mieux 
que  tout  autre  au  Mildiou  et  au  Grillage.  L'Herault,  I'Aude,  le  Gard  surtout,  et  aussi  le 
Vaucluse,  les  Boucbes-du-Rbone,  le  Var  et  les  Pyrenees-Orientales  sont  les  regions  oil, 
en  plaine,  le  Petit-Bouscbet  est  le  plus  cultive,  mais  TAramon  domine  sur  lui  cependant. 

La  creation  du  vignoble  algerien  et  tunisien,  faite  au  moment  oii  le  Petit-Bouscbet  avait 
le  plus  de  renommee  dans  le  Midi  de  la  France,  a  etc  basee,  en  grande  partie,  surl'emploi 
du  Petit-Bouscbet;  la  proportion  qu'il  occupe  dans  rencepagement,  en  Algerie  surtout, 
est  plus  grande  qu'en  Languedoc.  Dans  les  plaines,  comme  le  Milidja,  il  est  beaucoup  plus 
important  meme  que  I'Aramon,  a  cause  de  sa  plus  grande  resistance  an  climat  sec  et  au 
sirocco ;  et  sur  les  coteaux  assez  ricbes  (Sabel),  il  occupe  encore  une  place  etendue.  L'alcoo- 
licite  du  vin  de  Pelit-Bouscbet,  faible  en  France  et  qui  constitue  par  suite  un  grand  defaut, 
est  jilus  elevee,  a  cause  du  climat,  en  Algerie,  oil  elle  va  au  moins  a  10'^  et  souvent  a  11°, 
12°  et  meme  13°;  le  Petit-Bouscbet  est  un  des  cepages  importants  de  la  viticulture  alge- 
rienne;  il  en  est  de  meme  en  Tunisie. 

Le  Petit-Bouscbet,  a  cause  de  sa  fertilite  et  surtout  de  sa  maturite  precoce,  qui  arrive  fin 
1''*'  epoque,  a  ete  introduit  et  essaye  dans  tons  les  pays  et  dans  toutes  les  regions  vignobles 
fran^aises,  jusque  dans  le  Gentre  et  le  Nord  de  la  France,  a  cote  des  Gamays,  des  Pinots, 
des  Gabernets.  Par  TAude,  il  s'est  etendu  dans  la  Haute-Garonne  et  puis  dans  tout  le 
Sud-Ouest  jusqu'aux  Gbarentes,  et  est  remonte  meme  dans  le  Nantais,  surtout  aux 
premieres  periodes  de  la  crise  pbylloxerique  lorsque  les  pepinieristes  du  Midi  fournissaient, 
dans  ces  regions,  les  bois  ou  les  greffes-soudes  pour  la  reconstitution,  Mais  il  y  a  ete 
partout  abandonne  a  cause  de  sa  faible  alcoolicite,  de  la  qualite  tres  inferieure  de  ses 
vins,  meme  dans  les  milieux  a  produits  les  plus  communs,  a  cause  de  sa  sensibilite  a  la 
Pourriture  et  a  I'Antbracnose. 

G'est  cette  maladie  qui  a  arrete  aussi  sa  culture  dans  le  Cbili  ou  il  avait  ete  importe, 
dans  la  Bulgarie  et  la  Boumanie.  On  ne  le  trouve  guere  qu'au  Gap  de  Bonne-Esperance 
et  en  Galifornie,  et  y  est-il  encore  peu  propage  et  ne  constituant  jamais  de  vrais  vignobles 
comme  dans  le  Midi  de  la  France  ou  en  Algerie. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  Petit-Bouscbet  a  de  FAramon  la  vigueur,  le  port 
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lampanl,  la  ferlillle,  Fabondance  clii  jus  el  la  pulpe  fondanle;  sa  prodiicUon,  sans  etre 
LoLijours  egale  a  celle  de  ce  dernier  cepage,  est  bien  superieure  a  celle  du  Teinturier. 
Comma  I'Aramon,  et  inversement  an  Teinturier,  il  produit  a  la  taille  courte. 

La  grappe  est  intermediaire,  a  tons  les  points  de  vue,  a  celle  de  ses  deux  ancetres.  La 
coloration  exterienre  et  parfois  interieure  du  bois  et  le  bourgeonnement  lui  viennent  du 
Teinturier ;  il  a  conserve  de  ce  dernier  cepage  les  qualites  precieuses  de  la  coloration  du 
jus,  de  la  precocile  dans  la  matiirite  et  du  retard  dans  le  debourrement.  Quant  a  la  feuille, 
elle  est,  corame  epaisseur  et  dimensions  relatives,  de  la  meme  nature  que  celle  de  TAra- 
mon;  mais ,  comme  decoupures,  duvet,  coloration  a  I'antomne,  elle  se  rapproche  de 
celle  du  Teinturier.  Cette  feuille  se  relrouve  assez  semblable  par  la  forme  dans  beaucoup 
d'hybrides  qui  ont  en  le  Petit-Bouschet  comme  pere.  On  voit  qu'a  ce  premier  degre 
d'hybridation  aucun  des  caracteres  des  denx  cepages  createnrs  n'a  ete  absorbe  ;  il  est 
vrai  de  dire  que  le  Petit-Bouschet  a  ete  choisi,  a  cause  meme  de  ses  caracteres,  parmi 
beaucoup  d'anlres  individus,  provenant  de  graines  obtenues  par  la  meme  hybridation,  snr 
lesquels  les  resultats  produits  etaient  peut-etre  inverses. 

Les  caracteres  dominants  du  Petit-Bouschet  sont  :  Souche  vigoureuse.  a  port  etale,  bois 
de  Tannee  rouge  cannelle ;  bonrgeonnement  tres  duveleux;  jeunes  feuilles  quinquelobees, 
tres  pileuses  a  la  face  inferieure,  d'un  vert  clair,  ganfrees  et  luisantes  a  la  page  superieure. 
Feuilles  aussi  larges  que  longnes,  trilobees;  sinus  petiolaire  elroit  et  profond ;  nervures 
envinees;  face  superieure  d'un  vert  tres  sombre;  assez  duvetenses  snr  le  revers.  Grappe 
sur-moyenne,  conique,  dense;  pedoncule  dur  a  I'insertion ;  grains  snr-moyens,  ronds, 
d'un  noir  violace  fonce,  a  jus  abondant  d'un  rouge  vif. 

Le  Ghos-Bouschet,  qui  est  comme  le  Petil-Pjouschet  le  resultal  de  la  meme  hybridation, 
faite,  en  1829  par  Louis  Bonschet,  est  un  cepage  bien  inferieur  et  qui  n'est  jamais  sorti 
des  collections;  son  vin  est  mediocre,  pen  colore,  sensiblement  jaune  et  fort  pen  alcoo- 
lique,  moins  encore  que  celui  du  Pelit-Bouschet. 

Les  caracteres  vegetatifs  du  Gros-Bouschet  sont  presque  analogues  a  ceux  du  Petit- 
Bouschet,  mais  la  souche  est  moins  vigoureuse.  Les  feuilles  sont  remarquables  par 
leur  epaisseur,  superieure  a  celle  de  tons  les  Ilybrides  Bouschet  et  meme  de  la  plu[)art  des 
varietes  du  V.  Yinifera;  la  forme  en  losange  du  lobe  terminal  est  assez  speciale  a  ce 
cepage.  Ses  grains  sont  plus  gros  que  ceux  du  Petit-Bouschet,  mais  il  est  a  noter  que 
cette  grosseur  est  fort  variable  dans  la  meme  grappe.  On  rencontre  toujours,  a  cote  de 
grains  aussi  gros  que  ceux  de  I'Aramon,  des  grains  a  peine  moyens  ;  ceux-ci  sont  les  plus 
nombreux  lorsque  la  souche  se  charge  assez  en  fruits  ;  les  gros  dominent  dans  le  cas 
contraire,  qui  est  aussi  le  plus  general. 

On  a  signale  un  Pelif-liou-schcl  ii  (jros  (jriiins  (pii  n'est  que  le  Gros-Bouschel,  ou  le 
Petit-Bouschet  en  terres  tres  fertiles  et  fraiches;  de  meme  le  Pedl-UouscJict  prccoce  (jui 
murirait8  a  10  jours  avant  le  type  n'est  pas  un  cepage  dilferent,  et  cetlc  precocite  n'est 
que  le  resultat  de  I'exposition  ou  de  I'inlluence  du  porle-grelfe. 

Culture.  —  Le  Petit-Bouschet  a  la  plupart  des  qualites  culturales  du  cepage  des  plaines 
meridionales,  de  I'Aramon  ;  il  en  aaussi  lesdefautsa  un  degre  encore  plus  accentue.  Comme 
pour  celui-ci,  ses  rameaux  fructiferes  poussent  aux  depens  de  bourgeons  situes  a  la  base  du 
bois  de  I'annee  precedente,   et  portent  leurs  fruits  a  partir  du  2^  et  du  3^  ceil,  avec  2  a 
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4  raisins  parfois  sur  le  meme  ramean.  Les  sarmenls  poiisses  sur  vieux  bois  (bras  on 
troiic)  soiiL  moins  I'l'Liclileres.  La  vigueur  clu  Pelit-Bouscbet  est  moyenne,  elle  est  meme 
faible  en  terrains  pen  ricbes.  La  laille  courte,  a  coursons  a  2  yeux,  est  done  indiquee  pour 
ce  cepage ;  ce  n'est  pas  qu'on  ne  puisse  le  conduire  a  taille  longue  ou  mi-longue,  surtout 
en  terres  Ires  fertiles  ;  mais  sa  tendance  au  ra])Ougrissement,  que  Ton  restreint  par  la  taille 
courte,  pent  alors  s'accentuer  sans  remede  possible.  Suivant  la  vigueur  des  ceps,  on  doit 
laisser  de  4  a  5  bras  et  de  5  a  10  coursons;  Tallongement  des  bras  dans  les  tailles  bien 
conduites  est  plus  facile  a  eviter  avec  le  Petit-Bouscbet  qu'avec  beaucoup  d'autres  cepages 
meridionaux.  Mais  il  faut  veiller  a  ne  jamais  prendre,  pour  la  multiplication,  les  boutures 
ou  les  greffons  que  sur  des  soucbes  vigoureuses,  a  meritballes  normaux  et  a  fructification 
bien  soutenue;  car  on  risquerait  autrement  de  fixer  des  formes  coulardes  ou  des  formes 
courl-nouees  susceptibles  de  rabougrissement  ulterieur.  Cette  tendance  a  la  depression  de 
vegetation  doit  aussi  faire  eviter  d'appliquer  les  tailles  en  vert  (pincement,  ecimage) 
au  Petit-Bouscbet. 

L'affinite  du  Petit-Bouscbet  avec  presque  tons  les  porte-greffes  americains  est  bonne  ; 
mais  c'est  sur  Riparia  Gloire,  et  sur  Riparia  x  Puipestris  (101-14  ou  3306),  ou  sur  les 
Riparia  x  Berlaudieri  et  les  Berlandieri  qu'il  donne  les  meilleures  productions  et  les 
soudures  les  plus  parfaites,  celles-ci  sur  Berlandieri  surtout.  Sur  Rupestris  du  Lot,  ses 
grappes,  comme  celles  de  I'Aramon  sur  ce  porte-greffe,  sont  comme  etirees,  plus  ladies, 
a  grains  un  pen  reduits,  et  a  alcoolicite  moins  elevee. 

Les  fortes  fumures  et  les  arrosages  out  un  etfet  Ires  marque  sur  la  vegetation  et  la  fruc- 
tification du  Petit-Bouscbet.  G'est  d'ailleurs  dans  les  plaines  ricbes,  fraiches  ou  arrosees 
qu'il  donne  les  rendements  les  plus  eleves.  II  craint,  moins  que  lout  autre  cepage  peut- 
etre,  les  submersions  et  les  terres  un  peu  salees;  et  ce  sont  ces  proprietes  qui  font  fait 
preferer  et  multiplier  sur  une  si  grande  echelle  dans  ces  milieux.  La  grande  resistance  de 
ses  feuilles  aux  vents  cbauds  et  sees,  au  sirocco  surtout,  en  ont  I'ait  aussi  un  cepage  de 
valeur  pour  les  plaines  de  TAlgerie.  Sa  fertilite  est  tres  grande,  presque  aussi  grande 
parfois  que  celle  de  TAramon  dans  les  terres  les  plus  ricbes;  elle  ne  se  maintient  cependant 
pas  comme  celle  de  ce  dernier  dans  les  terres  de  ricbesse  moyenne  ou  sur  les  coteaux; 
elle  pent  arriver  facilement  a  60  et  70  bectolitres.  Henri  Bouscbet  et  Gaston  Bazille 
avaient  signale  des  rendements  de  140  a  150  bectolitres  a  I'hectare  en  plaines  fertiles;  cette 
production  a  etc  depassee  dans  les  alluvions,  soumises  a  la  submersion  avec  des  fumures 
intensives,  des  bords  du  Vidourle,  de  fOrb  et  de  I'Aude,  et  est  allee  parfois  a  plus  de  200 
bectolitres  a  fbectare.  Dans  les  sables  du  cordon  littoral  on  a  note  aussi  des  rendements  de 
plus  de  120  bectolitres  a  fbectare.  Et  les  productions  moyennes  de  100  hectolitres  sont 
assez  soulenues,  car  le  Petit-Bouscbet,  en  climat  assez  cbaud  comme  celui  du  Midi,  est 
peu  sujet  a  la  coulure ;  celle-ci,  au  contraire,  dans  la  region  du  Gentre  ou  dans  les  regions 
extra-meridionales,  n'est  pas  rare  pour  ce  cepage. 

Une  des  grandes  qualites  du  Petit-Bouscbet  est  sa  precocite  de  inaturite,  fin  J'"^  epoque ; 
elle  arrive  avant  celle  de  tons  les  autres  cepages  meridionaux;  le  Petit-Bouscbet,  disait 
H.  Bouscbet,  ((  murit  dix  a  douze  jours  avant  I'Aramon  et  en  meme  temps  que  la  plupart 
des  Gamays  >k  Elle  est,  en  outre,  un  peu  brusque;  quand  les  raisins  commencent  a  murir, 
ils  arrivent  bientot  a  maturile  complete  ;  ils  s'egrenent  alors  facilement  et  se  rident  bientot; 
il  faut  done  proceder  a  des  vendanges  rapides,  sans  cela  les  pertes  de  jus  et  par  suite  de 
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recolte  sont  importantes,  et  peuvent  atteindre  facilement  le  quarl  el  jusqu'au  tiers.  Le 
debourrement  est  lardif;  les  bourgeons  s'epanouissent  a  pen  pres  en  meme  temps  que 
ceux  de  la  Carignane,  environ  15  jours  apres  ceux  de  I'Aramon ;  e'esL  la  un  avantage  de 
la  culture  de  ce  cepage  dans  les  plaines  sujelles  aux  gelees  printanieres. 

Le  Petit-Bouscbet  est,  dans  les  climats  chauds,  assez  resistant  a  FAntbracnose  maculee ; 
mais  il  n'en  est  pas  ainsi  dans  les  climats  froids  a  atmospbere  bumide.  C'est  un  des  cepages 
du  Midi  les  moins  sensibles  au  Mildiou,  surtout  par  ses  fruits  qui  sont,  par  contre,  dans  le 
Sud-Ouest  du  moins,  tres  attaques  par  le  Black-Rot  et  la  Pourriture  grise  ;  il  n'est  pas  non 
plus  des  plus  sensibles  a  rOi'dium,  sa  resistance  est  moyenne,  et  les  Altises,  en  Algerie, 
ne  recbercbent  pas  plus  ses  feuilles  que  celles  des  autres  cepages,  moins,  en  tous  cas,  que 
celles  de  FAramon. 

Vinification.  —  Le  vin  de  Petit-Bouscbet,  avec  des  productions  superieures  a  120  becto- 
litres  a  Fbectare  et  allant  a  LoO  et  200  bectolitres,  est,  sans  conteste,  couleur  exceptee, 
un  des  vins  les  plus  ordinaires  et  les  plus  inferieurs  qui  soient.  Faible  alcoolicite,  descen- 
dant souvent  a  6"  et  7'^,  si  ce  n'est  moins  parfois,  faible  extrait  sec,  matiere  colorante 
intense  sans  doute,  mais  susceptible  de  se  precipiler,  gout  plat;  ce  sont  la  les  defauts  les 
plus  constants  de  ce  cepage.  Mais  Falcoolicite  s'eleve  avec  des  rendements  de  100  becto- 
litres et  au-dessus,  elle  passe  a  8°,  9°  et  9,5,  et  allant  meme,  en  coteaux  assez  fertiles, 
jusqu'a  10°  et  10,5,  avec  des  rendements  de  70  et  80  bectolitres,  mais  la  fixite  de  sa  couleur 
n'est  pas  plus  grande.  Aussi,  a  moins  qii'on  n'ail  la  possibilite  de  vendre  le  vin  de  Petit- 
Bouscbet  en  primeur,  pour  utilisation  immediate  aux  coupages,  est-il  bon  de  vinifier  ce 
cepage  avec  des  cepages  a  raisins  plus  sucres  et  plus  acides,  ou  du  moins  d'en  melanger 
les  vins. 

La  precocite  du  Petit-Bouscbet  oblige  les  viticulteurs  meridionaux  ou  de  F Algerie  a  le 
recolter  plus  tot  que  les  autres  cepages  plus  tardifs  de  ces  regions;  c'est  par  lui  que 
commencent  toujours  les  vendanges.  L'Aramon  est  cueilli  8  a  15  jours  plus  tard,  et,  apres 
soutirage  des  vins  do  fermentation,  remplit-on  souvent  a  nouveau  les  cuves  ou  les  foudres 
de  raisins  d'Aramon  sur  marc  du  Petit-Bouscbet  laisse  dans  les  cuves,  pour  en  extraire  le 
plus  possible  la  matiere  colorante. 

Cette  matiere  colorante,  comme  celle  du  Teinlurier  et  de  tous  les  bybrides  qui  en 
derivent,  etant  soluble  dans  Feau,  et  par  suite  dans  le  moul,  la  vinification  en  blanc  est 
impossible  avec  ce  cepage,  comme  elle  Fest  avec  tous  les  Hvbrides-Bouscbet. 

Les  vins  du  Petit-Bouscbet  ne  s'anieliorentpas  en  vieillissant;  ils  restent  toujours  plats  et 
la  couleur  tombe  assez  vite,  surtout  quand  on  a  recolte  des  raisins  trop  mCirs;  elle  passe 
rapidement  aussi  a  une  coloration  jaune,  signe  d'un  vieillissement  premature  qui  deprecie 
beaucoup  le  vin.  C'est  pour  celaque  le  vin  de  Petit-Bouscbet  est  toujours  coupe  (melange  a 
ceux  d'autres  cepages)  avant  d'etre  livre  a  la  consommations'il  ne  Fa  ete  a  la  vendange  dans 
la  cuve.  En  premiere  primeur,  —  et  ce  sont  les  premiers  vins  qui  paraissent  sur  le  marcbe 
en  Algerie  aussi  bien  que  dans  le  Midi  de  la  France,  —  les  vins  de  Petit-Bouscbet,  destines 
k  relever,  par  leur  gout  de  «  nouveau  »,  les  vins  trop  uses  de  Fannee  precedente  cbez  les 
negociants,  sont  recbercbes  et  atteignent  d'assez  bauts  prix. 

Le  Petit-Bouscbet  restera,  longtemps  encore  sans  doute,  un  element  complementaire  de 
Fencepagement  des  vignobles  des  plaines  basses  et  fraicbes  du  Midi  et  de  certaines  plaines 
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de    rAlgerie.  juscju'au  jour  oii    des  pioducLeurs  directs,    encore   a  I'elude,  poiirronl  lui 

^Ire  preferes  ])ar  suite  d'une  alcoolieile  j)lus  elevee,   d'une  plus  t^rande  richesse  eii  exLrait 

sec,  et  d'une  ])lus  grande  iixite  tie  la  nialiere  colorante  a  intensite  aussi  elevee.  Mais  c'est 

peut-elre    le    lieu    de    noter  ici ,    a   propos    du    Petit-Bousehei,    qn'il   a   falln    plus    d'une 

vingtaine    d'annees   pour  que  Ton    ful  fixe    sur  la   valeur   vinilere   des    vins    en    meme 

temps  que  sur  la  valenr  cullurale  de  ce  cepage.  Et  les  conclusions  que  Ton  donne  sur  les 

meritesdes  vins  de  certains  prodnctenrs  directs,  liybrides  de  vignes  americaines,  cependant 

meritants,   nous  paraissent  un   pen   preniaturees   et    un  pen  hatives.    On  n'a   reellement 

connu  les  meriles   et  les  defauts  du    Petit-Bouscliet  comnie   ceux  d'autres  cepages  que 

lorsqu'on  les  a  en  vinilles  en  grand  pendant  plusieurs  annees.  On  n'en  est  pas  encore  la 

meme  pour  les  prodnctenrs  directs  teinturiers  les  plus  multiplies. 

Analyses  de  vins  de  Petit-Bouschet  faites  par  M.  A.  Boull'ard  : 

1883  1884 

Inlensite  coloranle  (  rapportee  ;ui  viii  d'Aramon) .3'"'  3 

Densite. 994.2  998.1 

Alcool  par  Hire 9"  5  9°  8 

Afidite  (en  acide  sult'arique)  par  litre 3b''  80  5s''  21 

Bilartrale  de  potasse,  par  litre 2.60  3.20 

Glycciino  et  matiercs  volatiles,  a  100",  par  litre 12.0  9.0 

dans  le  vide  a  la  temperature  ordinaiie 30.0  33.0 


Extrait  sec  par  litre  ,   ,   ,     ,          .     ,          ,      ,,,„„  ^^  o  on  n 

'  (  a  la  temperature  de   100° 28.2  30.0 

/solubles 1.01  1.20 

Ccndres  par  litre       ]  insolubles 0.67  0.JJ7 

(   totales 1.G8  1.77 

Analyses  de  vins  de  plaine  par  M.  Astruc  : 

1900  1901 

Alcool  en  volume  "/o G"  3y  9°  5 

Sucre  reducteur,    par  litre 1  er  22  0  s''  78 

Extrait  sec  a  100°     —     17.85  24.25 

Matieres  minerales    —     2 .  47  2 .  86 

Alcoolicite  des  cendres  (exprimee  en  carbonate  de  potasse),  par  litre 1.83  2.08 

Alcoolicite  en  ]:)itarlrate,  par  litre 4.99  5.75 

Crcme  de  tartre                       —       4.37  4 .  30 

Acide  tartrique  libre              —       0 .  48  0 .  08 

Acidite  totale  (acide  sulfuriquc),  par  litre 5.98  5.50 

Sulfate  de  potasse,  par  litre 0.39  0.60 

Potasse  lotale              — 1.26  1.05 

Coloration  ton 5«  violet  rouge     5''  violet  rouge 

—          intensite 1  nym  lo                0  m/m  40  . 

DESCRIPTION.  — SoucnE,  assez  vigonreuse,  a  port  etale  ;  tronc  fort;  ecorce  en  larges 
lanieres  irregulieres. 

Bourgeons,  en  general  simples,  gros  et  pointus  sur  le  sarment,  enlaces  dans  des  poils 
abondanLs,  d'un  blanc  roussatre  ;  jeunes  feuilles  assez  pen  epaisses,  quinquelobees,  a 
ponrtour  lisere  de  brun  vineux  ;  duvet  laineux  blanc,  abondant  a  la  face  inferieure  on  les 
nervures  glabres  tranchent  par  leur  teinLe  d'un  vert  clair ;  page  snperieure  gaufree,  vert 
clair,  luisante  et  estompee  de  brun  vineux  clair;  dents  pen  detacbees,  avec  glandes  d'un 
rouge  vineux;  grappes  de  fleurs  d\in  vert  pen  fonce,  lavees  de  rose  sale  an  sommet. 

Rameaux,  allonges,  assez  forts,  sinueux,  ramifications  assez  pen  nombreuses;  jeunes 
rameaux  assez  amincis  a  la  base,  a  cannelures  assez  nombreuses  et  assez  profondes  an 
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sommet  oii  sont  disseinines  de  petiis  flocons  de  poils  araneeux ;  a  pen  pres  iiniformement 
laves  de  brnn  violace  sale;  le  bois  prend,  a  raoulement  precoce,  une  couleur  variant  du 
gris  cannelle  au  rouge  cannelle  sombre,  loujours  plus  t'oncee  aux  noeuds  ;  merilballes  de 
longueur  moyenne,  aplatis,  lisses,  glabres,  pen  luisants,  non  pruineux  ;  a  stries  regulieres, 
nombreuses  et  bien  marquees;  bois  assez  dur,  d'un  verL  clair  a  I'interieur,  ajant  parfois 
une  zone  couleur  vineuse,  plus  ou  moins  limitee  ;  moelle  assez  dense,  moyennemenl 
epaisse  ;  noeuds  pen  saillants,  a  diaphragmes  plans,  relativement  epais ;  vrilles  discon- 
tinues, fortes,  courtes,  bifurquees. 

Feuilles,  presque  grandes,  aussi  larges  que  longues,  mais  non  orbiculaires,  epaisses, 
pen  coriaces,  peu  profondement  trilobees ;  sinus  laLeraux  superieurs  loujours  marques  et 
largement  ouverts;  sinus  inferieurs  parfois  faiblement  indiques;  sinus  basilaire  profond, 
les  deux  bords  tangents  sur  toute  leur  longueur  et  parfois  se  recouvrant  en  pailie  a  Textre- 
mite  sur  les  feuilles  adulles,  ouvert  largement  en  V  sur  les  aulres;  limbe  gaufre  eL  lege- 
rement  tourmente ;  face  superieure  d'un  vert  fonce  terne ;  face  inferieure  d'un  vert 
blanchatre,  avec  duvet  araneeux  assez  abondant;  deux  series  de  dents  larges,  subaigues 
et  tres  peu  profondes,  a  pourtour  lisere  de  rouge  vineux  clair,  avec  mucron  plus  fonce; 
nervures  principales  fortes  et  proeminentes  a  la  face  inferieure,  d'un  rouge  violace  vif 
a  la  page  superieure  jusque  sur  les  brandies  ultimes  et  surloul  aux  points  de  ramifica- 
tions. —  Petiole  court,  fort,  glabre,  d'un  rouge  vineux  fonce  terne,  formant  avec  le 
plan  du  limbe  un  angle  droit.  —  Les  feuilles  commencenl  a  prendre  leur  coloration  de 
bonne  heure  ;  elles  sont  d'abord  d'un  rouge  sanguin,  toute  la  feuille  devient  ensuite  d'un 
rouge  vineux  fonce  et  se  detache  avec  cette  teinte;  celle-ci  debute  entre  les  nervures 
principales  ou  au  sommet  des  lobes;  elle  est  limitee  par  les  sous-nervures,  simulant  des 
carrelages  sur  le  fond  vert. 

FuuiTS.  —  Grappes^  inserees  sur  les  rameaux  a  partir  des  2'^  et  3^  noeuds;  sur-moyennes, 
\u\  peu  ramassees,  denses,  coniques,  obluses  au  somniel,  ailees  ou  sinqiles,  mais  larges  a 
la  baye,  a  cause  des  ramifications  superieures  assez  developpees;  pedoncule  plutot  court, 
renfle  et  ligneux  vers  I'insertion,  parfois  seulement  vert,  mais  dur,  aplati  et  envine  au 
point  d'attache  ;  rafle  d'un  vert  sale ;  pedicelles  longs,  assez  forts,  violaces,  a  gros  bour- 
relet  conique,  avec  vermes  bien  apparentes,  peu  nombreuses;  les  grains  sen  separent 
facilement,  et  il  reste  un  gros  pinceau  court,  fortement  colore.  —  (ir;iin.s\  de  deux 
grosseurs,  les  plus  gros  sur-moyens,  avec  rares  petits  grains  verts  enlremeles,  spberiques, 
d'un  noir  violace  fonce  et  luisants  sous  la  pruine  aboudante,  peu  fermes;  a  stigmate  peu 
apparent,  excentrique;  peau  assez  epaisse,  non  bien  resistante,  portant  interieurement  une 
coucbe  de  matiere  colorante  assez  abondante  ;  pulpe  fondante,  a  jus  abondant,  d'un  rouge 
vif  fonce,  a  saveur  un  peu  acidulee;  graines,  deux  et  trois  par  grain,  assez  petites. 

P.   Vial A. 


ALIGANTE-BOUSCHET 


Synonymie.  —  ALicANXE-HENm  Bousciiet,  Alicante-Bousciiet  n°  2. 

Historiqiie  et  origine.  —  Les  hybrides  crees  par  L.  et  II.  BouscheL  entre  le 
Grenache  et  le  Petit-Bouschet,  et  dont  nous  avons  donne  la  liste  dans  la  monographie  de 
ce  dernier  cepage,  sont  nombreux;  ils  ont  ete  repandiis  dans  les  vignobles  sous  le  nom 
d'Alicanfe-Bouschef.  Vers  1885,  au  moment  de  la  grande  reconstitution  du  vignoble 
meridional,  il  y  eut  un  entbousiasme  exagere  pour  ces  cepages  nouveaux  alors,  et  qui  ne 
faisaient  qu'entrer  dans  la  culture.  Les  defauts  des  vins  du  Petit-Bouscbet  etaient  bien 
etablis  et  on  esperait  trouver,  avec  raison,  dans  les  Alicantes-Bouscbet  plus  de  vinosite 
et  une  plus  belle  couleur.  Mais  la  selection  entre  les  diverses  formes  creees  par  L.  et 
li.  Bouscbet  n'etait  pas  faite,  leur  valeur  propre  n'etait  pas  connue  ;  en  outre,  ces  divers 
types  avaient  des  caracteres  communs  qui  rendaient  leur  ditTerenciation  difficile,  et  cepen- 
dant  leur  fertilile  et  la  qualite  de  leurs  vins  etaient  bien  dissemblables.  G'est  cette  diffe- 
renciation  que  j'ai  etablie  en  1886  K 

Les  viticulteurs  multipliaient  indifferemment,  sans  en  connaitre  la  valeur  relative,  surtout 
les  Alicnnte-Ilenri  Bouschet  el  Alicanfe-Bouschet  N^  S,  Alicante-Bouschet  Extrn-fertile, 
Alicante-Bouschet  N'^  /;  les  autres  Alicantes-Bouscbet  restaientdans  les  collections.  Avant 
1885,  et  des  1872,  H.  Bouscbet  avait  repandu,  a  titre  de  vignes  de  collections  en  France 
et  en  Espagne,  les  Alicantes-Bouscbet  dont  il  n'avait  pas  isole  les  divers  types  ;  et  le  nom 
d' Alicanfe-Bouschef  sans  complement  de  designation  etait  courant  dans  le  langage  des 
viticulteurs.  De  1885  a  1895,  et  surtout  pendant  les  cinqou  six  premieres  annees,  lorsque 
la  valeur  vraie  des  deux  types  fut  etablie,  les  noms  complets  d'origine  furent  adoptes. 
Mais  on  a,  peu  a  pen,  elimine  de  la  culture  les  deux  formes,  V Alicante-Bouschet 
Extra-fertile  ei  V Alicante-Bouschet  /i"  /;  la  plus  productive,  V Alicante-Henri  Bouschet 
qui  n'est  autre  que  V Alicante-Bouschet  N*^  2,  a  seule  ete  mullipliee  et  a  constitue  des 
vignobles  importants.  Etdans  le  langage  courant  le  nom  simple  d'  Alicante  -Bouschet  est 
en  usage  aujourd'bui.  Nous  Fadoptons  par  suite  en  Tappliquant  a  la  meilleure  forme 
d'Alicanle-Bouscbet,  a  V Alicanle-IIenri  Bouschet. 

Les  Alicante-Bouscbet  :  Henriei  N''^,  N'->  /,  Extra-fertile,  sont  tons  dus  au  croisement 
du  Petit-Bouschet  et  de  V Alicante  ou  Grenache,  de  meme  que  beaucoup  d'autres  varietes 

1.  P.  ViALA  :  Les  Hyhricles  Bouschet,  p.  96  a  i06. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Voir  Petit-Bouschet,  t.  VI,  p.  416. 
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d'Alicanles-Bouscliet ;  ce  sont  des  hybrides  de  2*^  croisement  auquel  ont  concouru,  par  le 
Pelit-BoLischet,  le  Teinturier  eL  I'Aramon,  puis  I'Alicante. 

U Alicante-Henri  Bouschet  et  VAlicante-Bouschel  N^  /  ont  eLe  obLenus  en  1855; 
YAlicante-Bouschet  N°  '^  provient,  dit  Henri  Bouschel  dans  ses  notes  manuscriles  :  »  du 
croisement  des  deux  memes  souches  de  la  vigne  de  la  Garance,  de  la  Calmelte,  qui 
avaient  produit  en  1855,  c'est-a-dire  10  aus  auparavant,  rAlicante-Bouscbet  N"J  1  »  ;  il  a 
done  ete  cree  en  1865.  Quant  a  Y Alicante-Bouschet  Extra-fertile,  nous  pensons,  sans 
pouvoir  raffirmer,  car  des  documents  absolument  precis  nous  manquent  a  cet  egard,  qu'il 
date  de  1855. 

Les  Alicantes-Bouschet  :  N"  1  et  N^  2  ont  ete  ainsi  denommes  par  Henri  Bouscbet ; 
c'est  sous  ce  noin  qu'il  les  a  classes  a  I'Ecole  d'agriculture  de  iMontpellier,  quand  il  etablit 
sur  Taylor  la  plupart  de  ses  varietes,  en  1878  et  1879;  il  a  aussi  denomme  V Alicante- 
Bouschet  Extra-fertile,  ainsi  que  le  prouvent  ses  notes  manuscrites.  Quant  a  V Alicante- 
Henri  Bouschet,  ce  sont  ses  fils,  MM.  Josepb  et  Gabriel  Bouscbet,  qui  Font  repandu  sous 
ce  nom,  apres  la  mort  de  leur  pere.  Cette  variete  correspondrait,  en  elFet,  dans  les  plan 
et  repertoire  manuscrits  qu'il  a  laisses,  a  Tindication  unique  AWlicante  innomnie  {ii  noni- 
iner),  avec  la  designation  de  sa  place,  a  la  vigne  dela  Prade,  an  milieu  des  autres  Alicantes, 
surtout  des  N"  2.  Ces  qaatre  Alicantes-Bouschet  paraissent  done  bien  avoir  une  origine 
propre,  du  moins  d'apres  les  documents  qui  nous  ont  ete  fournis  ou  que  nous  avons  pu 
consulter. 

Y,' Alicante-Henri  Bouschet  et  V Alicante-Bouschet  N°  3  ont  ete  obtenus  a  dix  ans  d'in- 
tervalle  ;  leurs  caracteres  et  leur  valeur  culturale  n'en  sont  pas  moins  identiques;  il  est 
impossible  de  les  separer,  meme  par  un  seul  caractere  secondaire,  tant  ampelograpbique 
que  cultural ;  ils  sont  done  synonymes,  sinon  de  date,  du  moins  de  fait. 

Aire  geographique.  —  L'Alicante-Bouschet  ou  Alicante-Henri  Bouscbet  s'est  elendu, 
depuis  1886,  dans  le  vignoble  du  monde  entier;  il  a  meme  penetre,  a  travers  les  barrieres 
delaloi  pbylloxerique,  en  Algerie  et  en  Tunisie.  Nous  nous  demandons  si  jamais  produc- 
teurdirect,  bybride  de  vigne  americaine,  sera  Tobjet  dun  pareil  engouement,  et  si  Ton  verra 
encore  les  boutures  d'un  de  ces  plants  nouveaux  atteindre,  comme  celles  de  I'Alicante- 
Henri  Bouscbet,  les  prix  de  5  et  8  francs  le  metre.  La  belle  couleur  du  vin  de  I'Alicante- 
Bouscbet,  deux  ou  trois  fois  plus  forte  que  celle  du  Petit-Bouschet,  son  degre  alcoolique 
plus  eleve  et  de  8"  an  moins,  parfois  de  9  a  lO'J  en  France,  de  11^  en  Algerie,  son  gout 
plus  fruite  avec  une  certaine  pointe  de  bouquet,  sa  couleur  un  pen  plus  fixe,  son  exlrait 
sec  plus  fort,  toutes  ces  qualites  jointes  a  une  productivite  assez  grande,  quoique  infe- 
rieure  a  celle  du  Petit-Bouscbet,  mais  pouvant  facilement  aller  a  70  et  80  beet,  a  I'hectare 
et  depassant  parfois  100  beet.,  a  une  malurite  presque  aussi  bative,  en  retard  seulement 
de  quelques  jours  sur  celle  du  Pelit-Bouscbet  (commencement  2°  epoque),  avaient  seduit 
les  viticulteurs  du  Midi  et  aussi  ceux  des  autres  regions  de  la  France. 

Apres  1885,  on  planta  I'Alicante-Bouscbet  dans  tons  les  terrains  et  dans  toutes  les  situa- 
tions des  vignobles  que  Ton  reconstitua  pendant  plus  de  dix  ans  ( 1886  a  1895)  dans  le 
Languedoc,  la  Provence,  le  Boussillon,  le  Comtat-Venaissin  et  les  cotes  du  Rhone,  aussi 
bien  en  coteaux  qu'en  plaines ;  on  ne  reservait  que  les  parties  les  plus  riches  de  celles-ci 
pour  I'Aramon,  ou  les  plus  bumides  pour  le  Petit-Bouschet.  Les  echecs  du  Grenache  dans 
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les  plaiiK'S  ineridioiiales  arri'lt-rciil,  lienreusemenL  en  partie  la  planlalioii  de  TAlicante- 
BouscheL  dans  ces  niilienx.  Mais,  des  l(Si)0  el  1S92  on  commengail  a  noler  des  echecs  de 
rAlicante-BouscheL  dans  les  vignobles  de  plaines  riches  on  dans  les  silnaLions  basses,  mal 
aerees;  nons  j  reviendrons  a  propos  de  lacnltnre;  actnellement  on  reslreinl  avec  raison 
la  cidlnre  de  ce  cepage  anx  coleanx  a  bons  fonds,  et  rencepagenienL  comprend  an  plus, 
en  moyenne,  le  1/5  on  le  1/4  d'Alieante-Bouschel.  Son  role  reste  encore  important  dans 
les  soubergnes,  avant  on  apres  la  Carignane,  mais  dans  les  plaines  on  ne  Tassocie  plus  a 
TAranion. 

L'Alicante-Bouschet  a  ete  mulliplie  dans  tons  les  departements  frangais  jnsque  dans 
le  Jura,  a  Test,  et  dans  la  Loire-Inferienre,  a  Tonest,  a  travers  tons  les  vignobles  a  vins 
ordinaires  on  meme  de  grands  ordniaires  du  Sud-Ouest,  du  Centre  ei  de  I'Est.  Mais, 
actnellement,  on  pent  limiter  son  aire  d'extension,  vers  le  nord-est,  au-dessous  de  Lyon 
par  le  departement  de  la  Drome,  et  vers  Fonest,  a  Marmande,  dans  le  Lot-et-Garonne  ; 
il  est  parfois  encore  mulliplie  vers  le  centre,  dans  le  Lot,  I'Aveyron,  le  Tarn-et-Garonne, 
mais  en  petite  qnantite.  x\n-dela  de  ces  limites,  on  Fa  pen  a  pen  entierement  abandonne. 
L'Alicante-Bouschet  pourrail  sans  donte  murir  ses  fruits  sous  tons  les  climats  du  Pinot 
et  du  Gamay;  mais,  d'vuie  part,  la  floraison  exige  des  temperatures  elevees,  d'autre 
part,  avec  des  climats  humides,  I'aoiitement  des  bois  est  incomplet,  I'Anthracnose  tres 
intense,  la  matiere  colorante  se  forme  mal  et  les  faibles  qualites  de  fruile  que  Ton  obtient 
dans  les  vignes  meridionales  fait  defaut.  II  est  encore  un  fait  physiologique  assez  special 
a  ce  cepage,  c'est  que  sa  maturite,  assez  hative,  ne  Test  et  ne  devient  definitive,  avec 
maximum  possible  de  Sucre,  qn'a  condition  d'avoir  des  temperatures  tres  elevees  aux 
dernieres  periodes  de  la  maturation  ;  et  ce  cepage  murit  mal  dans  le  Nord;  quoique  hatif, 
il  reste  cependant  un  cepage  du  Midi. 

En  Algerie,  comme  en  France,  rAlicanle-Bouschet  a  ete,  dans  ces  dernieres  annees, 
plante  dans  toutes  les  situations,  el  Texces  de  confiance  a  suscite,  actnellement  surtout, 
a  la  suite  de  quelques  echecs,  presqne  de  Taversion  pour  ce  cepage.  On  a  ete  jusqu'a 
parler  de  la  «  faillite  de  I'Alicante-Bouschet  ».  Faillite,  sans  doute,  la  on  il  ne  devait  pas 
elre  mulliplie  ;  lei  est  le  cas  pour  les  plaines  fortes  et  basses  du  departement  de  Constan- 
tine  on  de  la  Mitidja  du  departement  d' Alger.  Mais  rAlicante-Bouschet  est,  pour  les 
coteaux  bien  acres,  et  a  sol  assez  profond,  de  toute  TAlgerie  anssi  bien  que  de  toute  la 
Tunisie,  un  cepage  de  premiere  valenr,  car  son  vin  donne  assez  d'alcool(10  a  11*')  beau- 
coup  de  matiere  colorante  et  d'exlrait  sec;  c'est  un  appoint  d'inlensite  de  coloration  que 
rien  ne  peut  egaler  pour  Tinslant. 

Les  essais  d'Alicanle-Bouschet,  encore  recenls,  fails  en  Californie  et  dans  les  Ameriques 
du  Sud  paraissent  encourageants  aux  viticulteurs  de  ces  pa^^s.  Dans  la  presqu'ile  des 
Balkans,  par  contre,  et  surtout  en  Hongrie  on  sur  les  bords  du  Danulje,  il  a  presenle 
les  memes  defauts  c|ue  dans  le  Centre  el  le  Sud-Ouest  de  la  France.  L'/Vustralie  et  le  Cap 
de  Bonne-Esperance  essayent  anssi  rAlicante-Bouschet  depuis  quelques  annees;  ii  parait 
y  donner  les  memes  resultants  encourageants  qu'en  Algerie. 

Ampelographie  comparee.  —  Les  Alicantes-Bouschet  Henri  on  A^°  9,  A^o  /,  Extra- 
fertile^  formenl  un  groupe  a  feuilles  revolutees,  a  grappes  et  a  grains  sur-moyens,  bien 
distincls  des  autres  cepages  de  meme  origine  ancestrale  et  qui  ont  la  plupart  les  feuilles 
planes  et  les  grappes  tassees,  a  grains  tout  an  plus  moyens. 


P,    VIALA.    ALICANTE-liOUSCIIET 


429 


lis  ont  conserve  de  I'AlicanLe  ou  du  Grenache  la  force  de  la  souche  et  la  coloration  du 
bois,  avec  Line  nnance  un  pen  plus  vineuse  qu'ils  tiennent  du  Petit-Bouscliet.  «  L'extre- 
mite  du  sarment  du  Grenache,  dit  M.  Mares,  s'aoute  souvent  assez  mal  et  se  desseche.  » 
C'est  un  pen  ce  qui  a  lieu  pour  les  Alicantes-Bouchet ;  assez  generalement  les  vrilles 
tombent  de  bonne  heure.  Le  port  est  celui  du  Petit-Bouschel,  il  n'est  pas  erige  comme 
celui  du  Grenache;  le  bourgeonnement  est  plus  duveteux,  mais  la  coloration  de  la  face 
superieure  des  jeunes  feuilles  ressemble  assez  au  «  roux  clair  et  jaunatre,  passant  an  vert 
clair'  »,  des  jevines  feuilles  du  Grenache. 

Dans  leurs  dimensions  relatives,  les  feuilles  adultes  se  rapprochent  de  celles  du 
Grenache,  mais  le  sinus  petiolaire  est  bien  moins  ouvert,  les  decoupures  moins  accusees. 
La  teinte  plus  foncee  de  la  face  superieure,  le  duvet  araneeux  de  la  page  inferieure,  qui 
n'existe  sur  aucune  partie  des  feuilles  du  Grenache,  I'asymetrie  par  rapport  a  la  nervure 
centrale,  et  surtout  Fincurvation  des  bords,  sont  des  caracteres  bien  speciaux  a  ces  trois 
cepages.  lis  n'ont  du  Petit-Bouschet  que  le  rougissement  du  limbe  a  Tautomne;  ils 
tiennent  cependant  de  celui-ci  par  la  precocite  dans  Tepoque  de  la  maturation. 

Leur  grappe  n'est  pas  tassee  comme  celle  de  1' Alicante,  elle  est  moins  ample  que  celle 
du  Petit-Bouschet;  elle  a  cependant  dans  sa  forme  generale  plus  de  rapports  avec  celle 
du  Grenache,  surtout  par  la  forme  meme  et  Fabondance  de  la  pruine  des  grains,  et  la 
persistance  assez  constante  d'une  aile  assez  developpee.  La  grosseur  des  grains  est  plus 
semblable  a  celle  des  bales  du  Petit-Bouschet ;  ils  sont,  dans  tons  les  cas,  plus  gros  que 
ceux  du  Grenache  ;  la  coloration  du  jus  tient  de  celle  du  Petit-Bouschet  avec  une  nuance 
plus  vive  et  plus  intense. 

Compares  entreeux,  les  Alicantes-Bouschet  :  Henri,  A^°  /,  Extra-fertile,  ne  presenlent, 
nous  Favons  dit,  dans  leurs  caracteres  ampelographiques,  que  des  differences  assez  secon- 
daires,  qui  pourraient  faire  admettre  que  ce  ne  sont  que  des  variantes  d'une  meme  race, 
fixees  par  la  selection  des  boutures.  Nous  avons  affirme  que  FAlicante-Henri  Bouschet 
et  FAlicante-Bouschet  N"  2  etaient  identiques  par  tons  leurs  caracteres  et  toutes  leurs 
proprietes  :  abondance  de  fructification,  couleur  et  qualites  du  jus,  epoques  de  vegetation, 
forme  de  la  grappe,  bourgeonnement,  teinte  du  bois...  On  a  cependant  voulu  voir 
quelques  differences,  dans  d'autres  caracteres  :  ainsi  FAlicante-Henri  Bouschet  aurait 
un  jus  un  peu  plus  sucre,  partant  un  vin  plus  alcoolique  et  plus  fonce  que  FAlicante- 
Bouschet  N"2,  quiserait  lui  un  peu  plus  fructifere,  a  grains  yjew^-c/re  plus  gros,  a  maturite 
un  peu  plus  precoce  (1  ou  2  jours!),  a  port  un  peu  plus  etale,  a  souche  un  peu  moins 
vigoureuse,  a  ramifications  laterales  un  peu  plus  nombreuses...  Ces  pretendues  differences 
en  plus  ou  moins  ne  sont,  dans  ce  cas,  que  de  pnres  appreciations  de  sentiment. 

On  ne  pent  etablir  de  distinctions  par  les  feuilles  entre  FAlicanle-Iienri  Bouschet  et 
FAlicante-Bouschet  N"  1  ;  seul  FAlicantk-Bousciiet  Extra-feutile  a  quelques  caracteres 
speciaux  dans  ces  organes,  tranches  seulement  a  une  epoque  avancee  de  la  vegeta- 
tion. Les  feuilles  sont  en  effet  (Fun  vert  plus  fonce,  a  limbe  moins  developpe,  a 
decoupures  sensiblement  plus  accusees,  a  variations  moins  grandes  dans  Fouverlure  du 
sinus  petiolaire.  Les  principaux  caracteres  differentiels  resident  dans  le  retournement  des 
bords,  qui  est  bien  plus  prononce  chez  cet  Alicante-Bouschet  que  chez  aucun  autre,  et  dans 

1.  Le   Vignoble,  t.  Ill,  p,  17. 
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la  leinLc  qui  s'acciisc  le  plus  en  rouge  vineux  noiraLre  a  rauiomne.  L'Alicanle-Bouschet 
P^xlra-lerLile  esl  alors  reconnaissable  a  distance,  par  celle  coloration,  au  milieu  de  tons 
les  autres  Hjbrides-Bouschet.  Pourraii-on  encore  objector  que  ce  caractere  d'accentualion 
remarquable  dans  Tintensite  de  la  coloration  ne  serait  qu'un  accident  fixe  par  la  selection 
de  certaines  boutures  d'un  pied  oil  les  autres  sarments  auraient  des  feuilles  moins  colorees 
ou  meme  non  colorees;  nous  le  considerons  comme  de  valeur,  par  suite  de  sa  persistance. 
La  vigueur  de  rAlicante-Bouschet  Extra-fertile  est  inferieure  a  celle  des  deux  autres 
Alicantes-Bouscbet;  son  port  est  nettement  plus  etale,  c'est  le  plus  rampant  de  tons  les 
Alicanles-Bouscbet.  La  grappe,  comparee  a  celle  de  I'Alicante-Henri  Bouschet,  est  moins 
ample,  plus  tronquee  et  plus  courte;  I'aile  n'est  pas  constante,  elle  est  toujours  assez  peu 
developpee.  La  maturite  a  lieu  a  la  meme  epoque. 

Les  ditfereuces  que  presente  T Alicante  Henri  Bouschet  avec  I'Alicante-Bouschet  N°  1 
sont  moins  considerables  que  celles  qui  le  distingueut  de  FAlicante-Bouschet  Extra-fertile, 
D'une  fagon  generale,  —  comparees  evidemment  dans  le  meme  terrain  et  au  meme  age  — , 
les  feuilles  de  I'Alicante-Bouscbet  N'^  1  sont  plus  grandes  et  a  duvet  plus  dense;  c'est  tout. 
Les  seuls  caracteres  difFerenliels  de  valeur  sont  fournis  par  la  forme  de  la  grappe ;  ils  nous 
out  parujadissuflisants  pour  separerT Alicante-Henri  Bouschet  de  I'Alicante-Bouschet  N°  1. 

A  maturite  egale,  peu  de  difference  au  point  de  vue  de  I'intensite  de  la  coloration  et  de 
la  quantite  de  sucre.  Ils  ont  tons  les  deux  une  grappe  ailee,  mais  I'aile  est  toujours  moins 
accentuee,  relativement  a  la  grappe,  chez  I'Alicante-Bouschet  N'^  1  ;  celle  de  ce  dernier 
est  moins  developpee  et  surtout  plus  tassee ;  en  outre,  les  grains,  moins  pruines,  sont  aussi 
plus  faibles  de  dimensions.  lis  sont  entremeles  de  grains  verts,  plus  nombreux  vers  la 
base;  leur  maturite,  un  peu  irreguliere,  s'accomplit  plus  tardivement,  sans  que  les  dis- 
tances soient  cependant  considerables,  mais  elles  sont  reelles. 

Les  caracteres  propres  a  1' Alicante-Henri  Bouschet,  en  plus  de  son  abondance  de  fruc- 
tification, superieure  a  celle  de  ces  deux  derniers,  resident  surtout,  exclusivement  rapportes 
a  I'Alicante-Bouschet  Extra-fertile  et  I'Alicante-Bouschet  No  1 ,  et  outre  ce  que  nous  venons 
de  dire,  dans  la  forme  de  la  grappe  qui  est  ample,  plus  grosse  et  a  aile  bien  developpee. 

Nous  donnons  ci-dessous  le  resume  des  principaux  caracteres  distinctifs  de  ces  trois 
cepages  : 

Alicante-Bouschet  ou  Alicante-Henri  Bouschet.  —  Souche  vigoureuse,  a  port  presque 
rampant,  bois  de  I'anneejaune  ou  jaune  nuance  de  roux  vineux.  Feuilles  jeunes,  epaisses, 
legerement  trilobees,  a  duvet  abondant  sur  le  revers,  dun  vert  jaunatre  nuance  de  roux 
a  la  page  superieure;  adulles  :  moyennes,  entieres,  orbiculaires ;  a  sinus  petiolaire 
profond,  en  V  et  variable  dans  son  ouverture,  ce  qui  entraine  des  variations  dans  la  situa- 
tion du  limbe,  mais  en  general  un  peu  en  gouttiere  au  centre,  avec  bords  incurves  du  cote 
du  sinus  basilaire ;  face  superieure  d'un  beau  vert  fonce  et  assez  luisanle ;  face  inferieure 
d'un  vert  blanchatre,  avec  duvet  araneeux  assez  abondant  sur  les  sous-nervures.  Grappe 
grosse,  epaisse,  tronconique,  ample,  a  aile  peu  developpee;  grains  sur-moyens,  a  pruine 
abondante,  d'un  noir  vineux  fonce,  a  pulpe  fondante,  jus  d'un  rouge  vif  fonce,  a  saveur 
fraiche  et  sucree. 

Alicante-Bouschet  Extra-fertile.  —  Souche  assez  vigoureuse,  a  port  bien  etale,  bois 
de  I'annee  d'un  jaune  vineux  clair.  Feuilles  jeunes  :  entieres  avec  teinte  rouge  brique  sur 
fond  vert  et  luisant ;  adultes  :  moyennes,  aussi  ou  plus  larges  que  longues,  bullees  ;  presque 
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entieres;  a  sinus  petiolaire  pen  variable,  profond  et  en  V  ouvert ;  limbe  Lres  fortement 
replie  sur  les  borcls  et  meme  sur  le  lobe  terminal,  se  fondant  fortement  en  rouge  vineux 
noiratre  a  I'automne;  face  superieure  trun  vert  fonce  et  luisante,  avec  longs  poils  araneeux 
en  bouquets  pen  nombreux  sur  le  revers.  Grappe  sur-moyenne,  epaisse,  non  ample,  assez 
rarement  avec  une  aile  pen  developpee;  grains  an  peu  serres,  sur-moyens,  splieriques,  un 
pen  deprimes  aux  deux  poles,  bien  pruines,  d'un  noir  fonce,  jus  assez  abondant,  d'un 
rouge  sang  brillant. 

Alicante-Bouschet  N*^  1.  —  Souclie  assez  vigoureuse,  a  port  etale,  bois  de  I'annee  d'un 
jaune  un  peu  grisatre.  Feuilles  jeunes  :  presque  entieres,  assez  epaisses,  gaufrees  et  d'un 
vert  clair  nuance  de  roux  a  la  face  superieure,  a  duvet  laineux  abondant  sur  le  revers; 
adultes  :  moyennes,  epaisses,  orbiculaires,  presque  entieres;  a  sinus  petiolaire  profond  et 
en  V  peu  evase,  avec  variations  dans  I'ouverture  et  dans  la  situation  du  limbe  comme 
dans  I'Alicante-Henri  Bouschet;  en  general,  en  gouttiere  prononcee,  bords  bien  replies 
vers  le  sinus  basilaire  et  jusque  sur  les  levres  da  sinus;  face  superieure  d'un  vert  fonce  et 
luisante,  face  inferieure  a  bouquets  de  poils  longs,  assez  abondants.  Grappe  sur-moyenne, 
epaisse,  ramassee  et  non  ample,  tassee,  tronconique,  ayant  assez  souvent  une  aile  assez 
grosse;  grains  moyens  ou  sous-moyens,  sub-globuleux,  pulpe  assez  abondante,  d'un  rouge 
vineux  fence. 

Culture.  —  Dans  la  monograpbie  que  nous  avons  publiee  en  1886,  nous  disions  : 
«  L'abondance  de  fructification  soutenue  de  1' Alicante-Henri  Bouscliet,  superieure  dans 
son  ensemble  a  celle  de  I'Alicante-Bouschet  N"  1  et  de  I'Alicante-Bouscbet  Extra-fertile, 
la  regularity  parfaite  dans  sa  maturite  et  dans  sa  vigueur  doivent  incontestablement  le  faire 
preferer  a  ces  deux  derniers  cepages,  qui  ne  sont  cependant  pas  sans  valeur.  II  est  evident 
qu'on  pent  les  conserver  la  oii  ils  existent,  mais  dans  les  nouvelles  plantations  ou  les  nou- 
veaux  grelTages,  c'est  I'Alicante-Henri  Bouscbet  que  Ton  doit  preferer  a  tout  autre,  dans 
les  milieux  qui  lui  conviennent.  L'Alicante-Bouschet  N°  1  et  I'Alicante-Bouschet  Extra- 
fertile  n'ayant,  par  rapport  a  I'Alicante-Henri  Bouschet,  aucune  qualile  speciale,  on  doit 
renoncer  a  les  multiplier,  malgre  qu'ils  s'ecartent  peu,  par  leur  proprietes,  du  type  que 
Ton  considere  a  juste  titre  comme  le  plus  parfait. 

«  L'Alicante- Henri  Bouschet  merite  cerlainement  toute  la  faveur  qu'on  lui  accorde 
actuellement;  c'est  reellement  la  plus  belle  creation  d'Henri  Bouschet,  superieure  meme 
au  Petit-Bouschet.  Sa  production  depasse  en  poids  celle  de  ce  dernier,  mais  le  rendement 
en  vin  du  Petit-Bouschet,  rapporte  a  I'hectare,  est  un  peu  superieur,  malgre  que  le 
nombre  de  ^rappes  de  I'Alicante-Henri  Bouschet  soit  plus  grand  par  pied  de  souche. 
L'Alicante-Henri  Bouschet  le  surpassc  de  beaucoup  par  la  beaute  et  I'intensite  de  la  colo- 
ration, la  richesse  alcoolique  et  les  qualites  de  son  vin. 

«  Le  debourrement  de  I'Alicante-Henri  Bouschet  est  assez  tardif,  sa  maturite  est 
precoce.  Par  suite  de  ces  deux  avantages,  fort  precieux  purtout,  ce  cepage  est  appele  a 
rendre  des  services  dans  les  contrees  meridionales  de  la  France,  de  I'ltalie,  en  Espagne, 
Algerie,  Tunisie... 

«  L'Alicante-Henri  Bouschet  pent  etre  cultive,  dans  le  Midi,  dans  bien  des  milieux; 
nous  croyons  cependant  que  (huis  les  plaines  tres  riches  I'Aramon  conservera  loujours  la 
plus  grande  place;  mais  dans  les  terrcs  franchcs,  dans  les  coteaux  a  bon  fonds  surtout,  il 
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doil  elre  ccpagc  predoniinant.  eL  cela  a  cause  de  sa  vigueiir,  de  sa  grande  production,  de 
la  precocile  de  sa  maliuile,  el  des  qualites  alcooliqiie  et  coloranle  de  son  vin.  Dans  les 
vignobles  a  grande  produclion,  oii  les  deux  elements  dominants  seronl  TAramon  et 
rAlicanle-IIenri  IJouschet,  on  fera  fermentcr  la  vendange  de  FAiamon  sur  les  marcs 
souLires  de  rAlicante-IIenri  Bouschel,  qui  cederont  encore  beaucoup  de  couleur.  » 

Les  essais  en  grande  culture  de  rAlicante-Bouschet  faits  pendant  ces  18  dernieres 
annees  ont  confirme,  pour  la  plus  grande  partie.  cos  appreciations  sur  la  valeur  pratique 
dc  ce  cepage.  Sa  valeur  culturale  est  actuellement  bien  fixee,  et  nous  noterons  encore, 
comme  nous  Tavons  fait  pour  le  Petit-Bouscbet,  qu'il  n'a  pas  fallu  moins  de  vingt 
ans  pour  en  connaitre  exactemenl  les  qualites  et  les  defauts;  c'est  encore  un  exemple  qui 
doil  faire  tenir  en  garde  les  viticulteurs  vis-a-vis  des  Producteurs  directs  bybrides  dont  on 
donne  la  valour  comme  acquise  au  bout  de  3  ou  4  ans  de  culture  dans  un  seul  milieu  et 
sous  un  seul  climat!  Et  cependant  rAlicante-Bouscbet,  tout  comme  le  Petit-Bouscbet,  a  ete 
des  Torigine,  il  y  a  plus  de  20  ans,  midtiplie,  en  grand  et  en  meme  temps,  dans  bien 
des  vignobles,  varies  comme  terrains  et  comme  situations,  des  divers  pays  de  France  et 
d'Europe.  C'est  une  preuve  qu'il  nest  pas  de  trop  de  J5  a  20  ans  d'experiences  et  d'obser- 
vations  pour  preciser  la  valeur  vinifere  et  culturale  d'un  cepage. 

Nous  avons  dit  que  la  malurite  de  I'Alicanto-Bouscbet  etait  precoce,  de  commencement 
de  2^  epoque.  Nous  rappellerons  aussi  que  cette  maturite  est  brusque  et  que  pour  etre 
parfaite  elle  exige  a  ce  moment  temperature  elevee  et  temps  sec,  conditions  qui  sont  diffi- 
ciloment  realisees  dans  la  region  nord  de  la  culture  de  la  vigne  en  France,  ce  qui  y  rend 
I'emploi  de  ce  cepage  tres  aleatoire  ;  a  raison  encore  de  sa  floraison  qui  necessite  des 
conditions  semblables,  et  de  I'aoutement  delicat  de  son  bois.  Le  debourrement  de 
I'Alicante-Bouscliet  est  assez  tardif. 

La  taille  a  preferer  est  celle  a  coursons  a  deux  yeux  et  Ion  doit  laisser  un  assez  grand 
nombre  do  porteurs  (5  a  8  coursons  au  moins  suivant  I'age  et  la  vigueur  des  pieds) ;  des 
tailles  trop  reduites  determinent  une  couhire  parfois  intense,  surtout  sur  certains  porte- 
greffes  ( Bupestris  du  Lot,  Jacquez),  qu'on  corrige  mal  meme  en  allongeant  les  bois  de 
taille  en  longs  bois  ou  en  laissant  des  pisse-vins.  L'Alicante-Bouschet  s'accommode  mal 
d'ailleurs  des  tailles  a  grand  developpemenl  et  se  rabougrit  assez  souvent  avec  les  systemes 
combines  a  longs  bois.  La  taille  en  gobelet  est  le  systeme  a  preferer.  Les  sections  de 
taille  pour  ce  cepage,  plus  que  pour  tout  autre,  a  cause  de  son  bois  tendre  et  un  peu 
apongieux  doivent  etre  le  moins  etendues  possible,  et  les  badigeonnages  au  sulfate  de 
for  sur  les  tissus  mis  a  nu  sont  une  bonne  operation;  la  cicatrisation  est  plutot  lento  et 
defectueuse. 

La  selection  continue  des  boutures,  tant  au  point  de  vue  do  la  fructification  qu'a  celui 
de  la  vigueur,  doit  etre  pratiquee  avec  la  plus  grande  attention  et  la  plus  grande  persis- 
tance.  II  faut,  pour  la  fertilite,  tenir  compte  non  seulement  du  nombre  des  grappes,  mais 
surtout  de  lour  grosseur,  de  la  regularite  des  grains,  et  no  prendre  que  les  boutures  ou  les 
gretfons  de  pieds  ayant  donne  de  belles  grappes,  tassees  et  a  aile  developpee ;  rAlicante- 
Bouschet  «  filorait  »  rapidoment  si  on  ne  pronait  les  plus  grandes  precautions  danslo  choix 
des  bois  de  multiplication.  II  en  est  de  memo  pour  la  vigueur  :  certains  pieds  s'emportont 
a  bois  et  deviennent  infortiles,  d'autres  ont  tendance  au  rabougrissoment ;  et  ces  deux 
defauts  sont  facilement  fixes  par  la  bouture.  II  faut  done  les  eviter  si  Ton  veut  avoir  des 
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vignes  regiilieres  en  production  et  en  vegetation.  II  est  pen  de  cepages  qui  exigent  autant 
d'attention  pour  la  selection  des  bois. 

Le  clioix  des  porte-grefVes  est  delicat,  non  que  rAlicante-Bouscliet  ait  une  mauvaise 
affinite  pour  les  vignes  americaines  ;  la  soudure  et  la  reprise  sont  bonnes  sur  la  plupart 
d'entre  elles.  Mais  la  vigueur  et  la  productivite  y  sont  tres  variables.  Le  Rupestris  du  Lot, 
le  Jacquez  sont  presque  toujours  a  rejeter ;  ils  poussent  I'Alicante-Bouschet  a  bois, 
deferment  ses  grappes,  et  determinent  plutot  une  maturation  inegale  et  incomplete,  d'oii 
une  moindre  richesse  alcoolique  et  de  coloration.  Le  Riparia-Gloire  pousse  a  fruit,  mais 
aussi  parfois  au  rabougrissement  dans  des  sols  peu  fertiles.  Le  RipariaX  Rupestris  101-14 
et  surtout  3309  et  3306,  le  Rupestris-Martin,  le  106-8,  et  surtout  le  RipariaX Berlandieri 
(420  A)  sont  les  meilleurs  porte-greffes  pour  FAlicante-Bouscliet. 

C'est  peut-etre  pour  le  clioix  du  terrain  et  Texposition  que  rAlicante-Bouscliet  est  le 
plus  delicat.  Quand  on  le  met  dans  le  milieu  qui  lui  convient,  c'est  un  des  cepages  pro- 
ductifs  et  colorants  les  plus  parfaits  qui  soient,  et  son  role  doit  rester  important  dans  le 
vignoble  meridional.  Mais  il  faut  I'exclure  d'une  fagon  absolue  de  toutes  les  situations 
basses  et  en  plaine.  L'erreur  la  plus  grande  qui  ait  ele  commise,  lors  des  premieres  plan- 
tations de  ce  cepage,  a  ete  de  le  planter  en  plaine.  La,  il  se  rabougrit  vite,  il  est  tres 
souvent  gelive  si  le  sol  est  frais  ou  liumide  ;  Faccident  est  si  frequent  qu'on  a  decrit  la 
«  maladie  d'Alicante-Rouschet  »  ;  cette  maladie  est  ou  de  la  Gelivure,  ou  du  rabougrisse- 
ment resultant  du  mauvais  aoutement  des  bois. 

Et,  cependant,  rAlicante-Bouscliet  exige  de  fortes  fumures,  plus  peut-etre  que  toute 
autre  variete;  c'est  un  fait  sans  doute  special,  mais  bien  acquis  aujourd'hui.  Les  fumures 
a  base  de  pliospbate  sont  celles  qui  maintiennent  le  plus  sa  vigueur,  sa  fructification  et 
Taoutement  si  difficile  de  ses  bois.  De  sorte  que  I'Alicante-Bouschet  doit  etre  reserve 
aux  climats  chauds,  et  dans  ces  regions,  meme  en  Algerie,  il  doit  etre  mis  seulement 
dans  les  coteaux,  sur  les  versants  bien  aeres  et  bien  ensoleilles,  et  a  condition  encore 
que  les  sols,  caillouteux  autant  que  possible,  soient  assez  riches,  fortement  fumes,  et  bien 
sains,  non  humides.  II  faut  Teliminer  de  toutes  les  plaines,  et  de  tons  les  sols  compacts, 
quand  bien  meme  les  porte-greffes  seraient  bien  adaptes  a  ces  terrains. 

Dans  ces  situations  un  peu  particidieres,  lAlicante-Bouschet  donne  ses  plus  beaux  vins 
et  les  meilleurs  rendements;  nous  avons  dit  que  sa  production  elait  de  70  a  90  hectolitres 
a  riiectare,  et  qu'elle  allait  souvent,  en  sols  de  coteaux  bien  fumes  et  assez  riches,  a  plus 
de  100  hectolitres. 

Dans  les  plaines  ou  sous  les  climats  humides,  les  maladies  rendent  sa  culture  impos- 
sible. II  est  cependant  assez  resistant,  par  ses  fruits  surtout,  au  Mildiou,  a  I'Oidium,  au 
Black-Rot  et  meme  a  la  Pourrilure  grise  ;  mais  TAnthracnose  maculee  trouve,  sur  ses 
rameaux  surlout,  son  milieu  de  predilection,  les  feuilles  et  les  fruits  sont  aussi  tres 
sensibles  au  Manginin  ampelina,  parasite  cause  de  cette  affection.  Enfin  la  Gelivure 
atteint  son  maximum  d'intensite  sur  rAlicante-Bouscliet  en  terrain  compact  et  frais  ou 
dans  les  sols  riches  de  plaines  basses;  aucun  autre  cepage  (la  Clairette  peut-etre  exceptee, 
et  le  Grenache,  mais  a  un  degre  moindre)  n'est  aussi  gravement  attaque  et  envahi  dans 
ses  rameaux  et  les  bois  de  deux  ans  ou  des  bras  par  la  bacterie  qui  cause  cette  maladie,  et 
conLie  laquelle  aucun  moyen  de  lutte  n'est  reellement  efficace. 

Le  Pourridie  est  encore  pernicieux  sur  les  Alicantes-Bouschet  francs  de  pied  en  sol 
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compact  cl  liiiniidc.  VA  le  Gribom-i  raie  facilement  ses  rameaux,  ses  fruits  el  ses  feuilles ; 
par  coiiLre  ccUes-ci  sonl  assez  pen  atlaquees  par  rAllise. 

Vinification.  —  La  caractcrisliqne  des  vins  purs  d'AlicauLe-Bouschet  reside  dans  I'in- 
Icusile  de  coloration  qui  est  5  a  6  fois  celle  de  TAramon,  2  a  3  fois  celle  du  Pelit-Bouschet. 
Celte  coulenr,  dans  les  vins  Irais,  est  dun  beau  rouge  vif  cristallin  ;  le  vin  a,  en  oulre, 
du  fruile  et  une  legei'e  poinle  de  fraicbeur.  G'esl,  a  cet  elal,  un  vin  de  coupage  de  premiere 
valeur  pour  rajeunir  I'aspect,  el  meme  le  gout,  des  vins  communs  deja  uses.  Mais  la 
matiere  colorante  parlicipe  un  pen  aux  defauls  de  celle  de  I'ancelre,  du  Grenache.  Elle 
prend  bienlot  un  leger  Ion  jaune  dans  le  rouge  violace  primilif,  el  au  bout  de  la  premiere 
annee,  ce  ton  jaune  s'accentue  el  coincide  avec  une  precipitation  de  la  couleur.  Aussi,  le 
vin  de  rAlicante-Bouscbet  doit-il  etre,  el  csl-il  toujours,  coupe  avec  d'aulres  vins ;  si  par- 
fois  les  viliculleurs  le  vendent  ])ur  en  primeur,  les  negocianls  le  melangenl  aussitot  avec 
d'aulres  vins,  el  surloul  avec  des  vins  acides  qui  fixenl  el  avivenl  la  couleur  de  I'Alicante- 
Bouscliel. 

Quand  on  fait  fermenler  seuls  les  raisins  d'Alicante-Bouscbet,  il  reste  dans  les  marcs, 
plus  encore  qu'avec  le  Petit-13ouscbel,  beaucoup  de  matiere  colorante  non  dissoule  que 
Ton  doil  utiliser  au  maximum ;  le  mieux  est  de  remeltre  de  la  vendange  d'Aramon  ou  de 
Carignane  sur  les  marcs  d'Alicante-Bouschel,  et  de  preference  des  vendanges  un  pen 
vertes. 

La  cueillelte  de  rAlicante-Bouscbet  ne  necessite  pas,  comme  celle  du  Petit-Bouscbet,  un 
travail  rapide;  le  grain  pent  resler  sur  soucbe  a  maturite  pendant  5  a  8  jours.  Le  seul 
inconvenient  est  que  la  couleur  des  raisins  surmuris  est  encore  moinsfixe;  cet  inconvenient 
est  negligeable  si  on  met  ensemble,  a  la  cuve,  les  raisins  de  Carignane  ou  d'Aramon  avec 
ceux  de  rAlicante-Bouscbet. 

L'alcoolicile  de  I'Alicante-Bouscbel  est  bien  plus  elevee  que  celle  du  Petit-Bouscbet;  on 
obtient  courammenl  8'^  a  9'^  en  plaines  fertiles,  avec  les  rendements  de  100  a  120  beclo- 
lilres,  mais  la  culture  doit  etre,  nous  le  rappelons,  abandonnee  dans  celle  situation  etfaire 
place  a  d'aulres  teinturiers  eta  I'Aramon.  En  coteaux,  I'Alicanle-Bouscbet  donne  couram- 
ment  9'\5  et  10",  el  parfois  1 1°  a  13°  (Algerie). 

Voici  une  analyse  d'un  vin  de  1904,  faite  par  M.  BoufFard,  professeur  a  I'Ecole  d'Agri- 
culture  de  Montpellier  : 


Densite  a  15° 995 .  .3 

Alcool 13° 

Acidite  totale  (  acide  suiruri(jvie) 4.2 

Exlrait  sec  a  100° 25  b"  1 

Exti-ait  Houdart 21 

Alcalinile  en  carbonate  de  potasse 1.4 


Creme  de  tartre 3.9 

Tanin 1.4 

solubles 2.14 

Cendres   ]  insolubles 0 .  56 

tolales 2.70 


M.  BoufFard  nous  a  remis  aussi  I'analyse  d'un  moiit  d'Alicante-Bouschet  : 


Densite  a  15° 1089.5 

Ex  trait  correspondant 238.5 

Extrait  a  100°. 226 . 6 

Sucre  correspondant  a  densite 208. 5 

Sucre  dose 199.6 


Acidite  totale  (acide  sulfurique) 4.8 

,    solubles 2.3 

Cendres  ]  insolubles 0.5 

(   totales 2.8 

Alcalinile  des  cendres 1.6 
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D'autre  part,  M.  L.  Roos,  rlirecteur  de  la  Station  oenologique  de  Montpellier,  nous 
communique  deux  analyses  de  vin  d'Alicante-Bonschet,  Fun  (n^  1)  ohtenu  en  plaine  en 
1890,  I'autre  (n^  2)  provenait  d'un  coteau,  en  1898,  avec  fort  rendement  par  hectare  : 

No  i  N»  2 

Alcool  en  volume  "/o 8°  5  10°  35 

Sucre  reducteur,     par  litre 1  g''  40  0  s''  90 

Extrait  sec  a  100°        —       24.40  27.20 

Matieres  miiierales      —       2.25  2.68 

Alcalinite  des  cendres  (en  carbonate  de  potasse),  par  litre 1 .34  1.84 

Alcalinite  en  bitarlrate,  par  litre 3.67  5.01 

Creme  de  tartre                     —        4 .  80  4.17 

Aclde  tartrique  libre            —        —  traces 

Acidite  totale  (en  acide  sulfurique),  par  litre 5.20  4.58 

Sulfate  de  potasse 0.15  0 .  64 

Potasse  totale —  1.28 

Tanin 1 .00  1 .  50 

Coloration  ton 3«  V.  R.  4<=  V.  R. 

—         intensite 0 "'"  35  0  m™  59 

Deviation  saccharimetrique 0°  4 

Densite U.9985  — 

DESCRIPTION.  —  SoucHE  vigoureuse,  a  port  presque  rampant,  Ironc  fort,  ecorce  gros- 
siere,  se  detacliant  en  larges  lanieres  irregulieres. 

Bourgeons  simples,  gros,  larges  a  la  base  et  pointus;  jeunes  feuilles  assez  epaisses,  tri- 
sublobees ;  polls  laineux  blancs,  assez  abondants  a  la  face  inferieure  oil  les  nervures 
glabres  sont  vertes  ;  des  bouquets  de  polls  persistent  assez  longtemps  clairsemes  a  la 
page  superieure,  qui  prend  une  teinte  d'un  vert  jaunatre,  vaguement  el  falblement  nuance 
de  brun  clalr  sur  le  centre  des  lobes  ;  dents  pen  detachees  avec  glandes  d'un  rouge 
vlneux  bien  apparentes;  —  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  assez  tardivenient,  elles 
ont  une  couleur  rouge  brlque  sale,  avec  rares  pelits  polls  en  flocons  sur  les  extremltes. 

Rameaux  allonges,  assez  forts,  sinueux,  pen  ramifies  et  a  ramifications  courtes  dans  tous 
les  cas;  — jeunes  rameaux  amincls  au  sommet,  tres  foi'ls  a  la  base,  avec  rares  flocons 
araneeux  persistant  assez  longtemps;  verts  a  Tetat  iierbace,  avec  rales  larges  d'une 
couleur  rouge  brlque  dans  les  cannelures;  avant  la  malurite  des  fruits,  lis  sont  d'un 
jaune  clalr  avec  les  ncxnids  laves  de  pourpre  et  des  rales  dans  un  ton  plus  clalr  sur  toute 
la  longueur  de  I'entre-no'ud ;  —  a  raoulement,  la  Iclnle  est  a  fond  jaune,  conime 
lAllcantc,  mals  moins  clalre,  (on jours  I'alblement  pourpree  aux  nieuds;  les  plus  j^etits 
sarments  et  ceux  des  jeiuies  plants  sont  d'un  jaiuie  plus  clalr  et  assez  souvent  rayes  de 
roux ;  les  plus  gros  bois  tendent,  surlout  a  la  l>ase,  au  rouge  cannelle  avec  des  rales  plus 
foncees;  I'aoi'itement  a  lieu  de  bonne  beure  ;  —  merlthalles  de  longueur  moyenne,  courts 
a  la  base  des  sarments,  pen  rugueux,  pen  luisants,  non  pruineux  ;  a  strles  nombreuses, 
d^limitees  mais  peu  profondes;  legerement  aplalis  ;  ])ols  dur,  dun  vert  clalr  a  I'interleur, 
moelle  assez  dense  et  relatlvement  peu  epalsse  ;  —  ncL'uds  peu  renfles,  comprlmes  dans 
le  sens  perpendiculalre  a  I'aplatlssement  des  merlthalles;  a  diaphragmes  assez  epais, 
falblement  meniscoides  ;  —  vrilles  discontinues,  de  grosseur  moyenne,  assez  longues, 
bifurqviees. 

Feuilles  moyennes,  un  peu  plus  larges  que  longues;  orblculaires,  epaisses,  souples, 
mais  peu  resistantes  au  froissement,  a  parenchyme  cassant  a  I'automne  ;   presque   ton- 
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jours  asymetriques,  la  parlie  la  plus  tUroite  siluee  du  cote  de  rinsertion  du  rameau  ;  — 
cutiores,  les  lobes  laleraux  supeiieurs  sout  cependaul  loujours  indiques  par  un  plus  grand 
developpeuienl  en  poinle  du  limbe  qui  Unit  par  une  dent  plus  accusee,  une  petite  echan- 
crure  indique  la  place  de  cliacun  des  deux  sinus ;  le  lobe  terminal,  tres  elargi  par  conse- 
quent a  son  insertion,  quoique  un  pen  obtus  au  sommet,  linit  par  une  large  dent  plus 
allongee  que  les  autres  ;  assez  souvent,  et  sur  le  meme  pied,  cerlaines  feuilles,  de  forme 
generale  idenlique,  out  les  sinus  lateraux  superieurs  un  peu  creuses  ;  —  sinus  petiolaire 
toujours  profond  et  en  V,  de  forme  un  peu  variable  dans  les  details  :  a  base  legerement 
arrondie  et  non  bien  ouvert  dans  la  plupart  des  feuilles,  surtout  lorsque  les  souches  ont 
un  certain  age  ;  ou  en  V  aigu  a  la  base  et  alors  etroit,  les  bords  se  superposant  en  partie 
aux  extreniit.es;  ou  a  bord  presque  paralleles  et  tangents;  dans  les  feuilles  jeunes  ou  peu 
developpees,  dans  celles  de  Textremite  des  rameaux,  il  est  tres  largement  ouvert ;  aucune 
de  ces  formes  n'est  absolument  dominante  ;  — le  limbe  est  un  peu  bulle,  mais  non  gaufre  ; 
dans  la  majorite  des  cas  il  forme  gouttiere  suivant  la  nervure  centrale,  avec  les  cotes  un 
peu  bombes  et  les  bords  reflechis  (revolutes)  depuis  la  place  supposee  des  lobes  lateraux 
inferieurs  jusqu'au  sinus  basilaire,  le  lobe  terminal  est  plan,  cet  aspect  est  en  relation 
dependanle  avec  la  forme  la  plus  commune  du  sinus  petiolaire  ;  quand  celui-ci  est  ferme, 
la  gouttiere  centrale  est  plus  accusee  et  le  limbe  plus  reflechi  sur  une  plus  grande  eten- 
due;  quand  avec  le  sinus  basilaire  ferme,  les  levres  tangentes  se  superposent  en  dessous, 
la  gouttiere  centrale  s'accuse  beaucoup,  les  bords  ne  sont  presque  pas  reflechis,  mais  le 
parenchyme  est  plus  bulle  ;  enfm,  avec  le  sinus  petiolaire  tres  ouvert,  la  feuille  est  plane, 
sans  replis  sur  les  bords  ni  gouttiere,  mais  plus  buUee  que  dans  les  cas  precedents  ;  dans 
le  cas  rare  du  sinus  petiolaire  a  bords  paralleles,  la  feuille  est  plane  et  plus  orbiculaire  ; 
—  face  superieure  d'un  beau  vert  fonce  et  assez  luisante  ;  face  inferieure  d'un  vert  plus 
clair  et  blanchatre,  [t  bouquets  de  poils  araneeux  assez  abondants,  regulierement  distri- 
butes sur  les  sous-nervures  ;  deux  series  de  dents  bien  distinctes,  larges  a  la  base,  mais 
aigues  au  sommet  et  avec  un  petit  mucron  plus  jaune  ;  nervures  assez  fortes,  non  bien 
proeminentes,  glabres  et  d'un  jaune  clair  a  la  face  inferieure.  —  Petiole  long,  de  grosseur 
moyenne,  renfle  a  son  insertion,  jaune  vert  avec  raies  pourpre  ;  variant,  dans  son  inser- 
tion sur  le  plan  du  limbe,  de  Tangle  presque  droit  a  Tangle  parfois  tres  obtus. 

Les  feuilles  commencent  a  se  colorer  un  peu  tard,  en  prenant  une  teinte  d'un  rouge 
carmin  vif  et  luisant,  qui  se  fonce  ensuite  en  rouge  vineux  terne,  mais  jamais  sombre. 
Elles  sechent  avec  la  coloration  rouge  carmin  feuille  morte.  La  nuance  debute  sur  le  bord 
des  lobes  et  par  points  sur  le  parenchyme  ;  elle  progresse  par  carrelages,  mais  un  peu 
diftus  ;  les  nervures  se  nuancent  tard  de  rouge  carmin  vif,  de  meme  le  petiole  qui  est 
aussi  colore  a  Tinterieur 

Fruits.  —  Grappes  inserees  le  plus  souvent  a  partir  du  troisieme  noeud,  parfois  du 
quatrieme,  jusqu'au  nombre  de  trois  et  quatre  sur  le  meme  sarment;  presque  grosses  on 
grosses,  le  plus  souvent  ailees,  Taile  formant  une  grappe  qui  a  environ  le  tiers  des  dimen- 
sions de  la  grappe  principale,  a  ramifications  superieures  le  plus  souvent  bien  develop- 
pees ;  un  peu  allongees,  epaisses  et  obtuses  au  sommet,  par  suite  tronconiques  ou  pris- 
matiques,  a  partir  des  ramifications  superieures ;  amples,  jamais  tassees  ;  pedoncule  moyen 
de  force  et  de  longueur,  dun  vert  clair  comme  la  rafle,  dur  mais  non  ligneux,  et  renfle 
a  la  base,  avec  renflements  au  point  d'insertion  de  Taile  ;  pedicelles  ramasses,  forts,  a  gros 
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boiirrelet  coniqne,  faiblement  lave  de  rouge  sale,  a  vermes  nombreuses  et  grosses;  les 
grains  s'en  separeiil  assez  facilement  et  abaiulonnent  un  gros  et  court  pinceau  fortement 
envine.  —  Grains  de  deux  grosseurs,  surtout  sur-moyens,  ou  presque  gros,  les  moyens 
peu  nombreux;  spberiques  ou  faiblement  disco'ides  ;  d'un  noir  vineux  fonce  et  assez  lui- 
sants  sous  la  pruine  tres  abondante,  avec  lenticelles  a  la  surface  ;  stigniate  persistant  an 
centre,  peu  apparent;  assez  ferme,  a  peau  assez  epaisse,  elastique  ;  pulpe  fondante,  jus 
al)ondant,  colore  en  rouge  vif  fonce,  a  saveur  fraicbe  et  sucree ;  graines,  deux  et  trois  par 
grains,  de  grosseur  moyenne. 


P.   Vial A. 
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MORRASTEL-BOUSGHET 


Synonymic.  —  Morhastel-Bouschet  a  gros  grains,  Gros-Morrastel-Bousciiet. 

Historique  et  aire  geographique.  —  Parmi  Ics  hybrides  assez  nombreux  qu'a  realises 
Henri  BouscbeL,  en  1855,  en  fecondant  le  Morrastel  par  le  PetiL-Bouscbet,  un  seul  a  pris 
quelque  importance,  bien  restreinte  cependant,  dans  la  cultnre ;  c'est  le  Morr.istel- 
Boiischet  a  gros  (j)\iins  que  Ton  trouve  aiijourd'bui  dans  les  vignobles  du  Midi  de  la 
France  sous  le  nom  de  Morrasfel-Bouschet.  Un  autre  Morrastel-Bouscbet,  qui  de  1(S85  a 
1895  avail  eLe  experimente  et  meme  propage  dans  le  vignoble  meridional,  le  Morrasfel- 
Bouschel  A  sarmenls  eriges,  a  ete  a  pen  pres  abandonne  ;  il  en  est  de  meme  du  Carignan- 
Bousche/,  bybride  aussi  de  Morrastel  et  de  Petit-Bouscliet,  dont  nous  parlerons  a  cause  de 
son  interet  ampelograpbique  si  ce  n'est  de  sa  valeur  culturale. 

Le  Morrastel-Bouscbet  a  gros  grains,  ou  Morraslel-Bouschet,  etait  considere  par  Henri 
Bouscbet  comme  un  cepage  de  valeur  pour  le  Midi;  «.sa  production  me  parait  conside- 
rable, ecrivait-il  dans  ses  notes,  il  doit  etre  propage  sur  une  grande  ecbelle.  »  De  fait,  il 
fut  multiplie  par  quelques  viticulleurs,  mais  bien  vite  abandonne  a  la  suite  de  la  forte 
invasion  de  Mildiou  de  1888.  Le  Morrastel-Bouscbet  a  gros  grains  est  en  effet  un  des  cepages 
qui  paraissaient  etre  attaques  le  plus  fortement  par  le  Mildiou  ;  les  grains  en  soufFrent  assez 
pen,  mais  Taction  du  parasite  se  manifeste  surtout  avec  intensite  sur  les  feuilles.  Les  tacbes 
qu'il  determine  sur  ces  organes  ne  s'agrandissent  pas  successivement  et  ne  sont  pas  limi- 
tees.  Elles  se  presentent  sous  forme  de  larges  plaques  qui  peuvent  alteindre  le  tiers  et  les 
deux  tiers  de  la  surface  de  la  feuille,  et  qui  se  dessecbent  brusquement  en  prenant  une 
teinte  blanc  sale,  sans  passer  par  les  nuances  babituelles  jaune  et  brun  feuille  morte.  On 
ne  trouve  pas,  en  outre,  de  fructifications  a  la  face  inferieure  sur  toute  la  partie  alteree, 
comme  c'est  le  cas  general.  On  pourrait  se  demander  si  les  nervures  ne  sont  pas  deterio- 
rees  vers  leur  point  de  depart  par  le  mycelium  du  cbampignon,  ce  qui  provoquerait  la 
dessiccation  brusque  des  parties  du  parenchyme  auxquelles  elles  distribuaient  les  elements 
nutritifs. 

Mais  ces  effels  pernicieux  du  Mildiou  ne  se  manifestent,  comme  Font  demontre  des 
observations  ulterieures,  que  pendant  les  annees  de  Ires  grande  invasion.  Dans  les  condi- 
tions d'invasion  moyenne,  le  Morrastel-Bouscbet  n'est  pas  plus  sensible  que  I'Alicante- 
Bouscbet;  ses  fruits  sont  aussi  resistants  a  la  maladie  que  ceux  du  Petit-Bouscbet.  Aussi 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Voir  Petit-Boiischet,  t.  VI,  p.  416. 
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dans  ces  dernieres  annees,  depuis  1899  et  1900,  quelques  viliculleurs  du  Langiiedoc,  —  ce 
cepage  s'est  peu  etendu  au  dela  de  ceUe  region  — ,  on  I  plante  le  Morrastel-BouschcL  dans 
les  plaines  de  fertilite  seulenient  moyenne  ou  compactes,  la  oil  FAlicante-BouscheL  ne 
ponvait  pas  prosperer  et  on  le  Petit-Bouschet  donnaiL  des  produits  trop  inferieurs  conime 
quantite  el  coloration. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  Morrastel-Bonschet  a  gros  grains  a  plus  de 
rapports,  par  le  bourgeonnement,  avec  I'Espar  ou  Mourvedre  qu'avec  le  Morrastel.  Ce  qui 
differencie,  en  effet,  ces  deux  cepages  meridionaux,  c'est  que  le  Morraslel  a  les  jeunes 
feuilles  d'un  roux  brun  et  luisantes,  tandis  que  celles  de  I'Espar  sont  blanchatres ;  c'est  le 
cas  du  Morrastel-Bonschet  a  gros  grains.  La  forme  de  la  feuille  adulte  est  orbiculaire  chez 
le  Morrastel  aussi  bien  que  chez  le  Morrastel-Bonschet  a  gros  grains ;  mais  celle  de  ce 
dernier  est  bien  plus  decoupee,  caractere  qui  la  rapprocherait  encore  du  Mourvedre,  de 
meme  que  I'abondance  dn  duvet  a  la  face  inferieure.  Les  poils  roides  des  nervures  sont 
speciaux  au  Morrastel-Bonschet  a  gros  grains,  sa  grappe  ressemble  davantage  a  celle  du 
Morrastel,  mais  les  grains  sont  plus  gros. 

Le  port  du  Morrastel-Bonschet  n'est  nullement  comparable  au  port  erige  du  Morrastel ; 
il  tient  de  celui  du  Petit-Bouschet,  qui  lui  a  communique  la  conlenr  de  son  jus  et  la 
precocite  dans  la  maturation.  On  sait  que  le  Morrastel  etait  le  cepage  meridional  qui 
produisait  les  vins  les  plus  fences.  Le  vin  du  Morrastel-Bonschet  a  gros  grains  a  une 
couleur  un  pen  plus  intense  ;  il  n'y  a  cependant  pas  dans  sa  coloration  une  accentuation 
aussi  grande  que  chez  d'autres  hybrides,  qui  avaient  des  ancetres  donnant  en  somme  des 
produits  moins  colores  que  ceux  qu'on  anrait  pu  esperer  de  la  combinaison  du  Petit- 
Bouschet  et  dn  Morrastel. 

Nous  disons,  dans  la  monographie  du  Grnnd-noir-de-la-Calmelte^  avec  lequel  on  a 
souvent  confondu  le  Morrastel-Bonschet,  les  differences  ampelographiques  et  cultnrales  de 
ces  deux  varietes  bien  distinctes. 

Les  caracteres  principaux  du  Morrastel-Bonschet  sont  les  snivants  :  Souche  vigoureuse, 
a  port  etale,  hois  de  I'annee  d'un  gris  sale  sur  fond  jaune.  Feuilles  jeunes  :  trilobees,  a 
duvet  blanc  abondant;  adultes  :  grandes,  aussi  larges  que  longues,  lisses,  tri  ou  quinque- 
lobees,  sinus  petiolaire  profond  et  ouvert  en  V ;  face  superieure  dun  vert  sombre  et 
terne  ;  duvet  araneeux  assez  abondant  sur  le  revers,  poils  roides  sur  les  nervures.  Grappe 
sur-moyenne,  un  peu  lache,  cylindro-conique,  simple  ;  grains  sur-nioyens,  globuleux- 
cylindriqnes,  dun  noir  violace,  jus  assez  abondant  et  assez  colore  en  rouge  vineux. 

Culture  et  vinification.  —  Le  Morrastel-Bonschet  est  aussi  fructifere  que  le  Petit- 
Bouschet,  a  vin  de  coloration  egale,  et  peut-etre  un  peu  superieure,  ou  en  tons  cas  plus 
soutenue  ;  moins  plat  et  un  peu  plus  riche  en  alcool  que  le  vin  de  celui-ci.  Sa  matarite 
est  aussi  precoce,  son  debonrrement  un  peu  phis  tardif.  II  est  aussi  plus  vigoureux  et 
moins  sujet  au  rabougrissement ;  son  rendement  est  eleve,  il  arrive  facilement  a  donner  en 
plaine  120  a  150  hectolitres  a  I'hectare.  C'est  meme  cette  productivite  qui  avait  fait  beau- 
coup  esperer  du  Morrastel-Bonschet  pour  les  terres  maigres  et  compactes,  oil  Ton  croyait 
pouvoir  le  substituer  au  Morrastel.  Mais  son  vin  est  assez  pen  alcoolique  ;  son  alcoolicite, 
inferieure  a  celle  de  I'Alicante-Bouschet,  est  bien  loin  d'egaler  celle  du  Morrastel ;  elle 
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depassc  rarcMiienl  0'^  a  D"  5,  menie  avcc  des  productions  reduiLes  de  70  heclolilres  a  I'hec- 
lare.  La  eoulcui-  est  copendaiil  line  des  plus  fixes  parmi  les  vins  d'hjLrides  Bouschet.  Le 
raisin  j)euL,  en  oulre,  resler  sur  souelie  longlemps  apres  la  inaLurile,  8  a  10  jours,  sans 
perdre  beaucouj)  de  son  volume  ;  c'esL  ineme  la  une  qualile  (pron  Irouve  rareinenl  a  ce 
degre  cliez  d'aulres  cepages.  Mais  LouLes  ces  qualiles  ne  corrigenl  pas  le  defaul  essential 
de  laible  alcoolicile ;  el  si  rAlicanLe-Bouschet  lui  est  superieur  en  coLeaux,  TAramon  et  la 
Carignane  au  besoin  lui  sonl  preferables  en  plaine. 

La  taille  courte  en  gobelel  est  a  preferer  pour  le  Morrastel-Bouscbet ;  on  doit  eviter  les 
tailles  en  vert  (ecimage  on  pincemenl).  Pen  sujel  a  la  coulure,  pen  sujet  aussi  a  rAnlhrac- 
nose,  contrairement  a  rAlicante-Bouschel,  moins  encore  que  le  Pelit-Bouschet,  il  a,  nous 
nous  Tavons  dil,  une  seusibilite  parliculiere  au  Mildiou,  el  ses  i'euilles  sont  facilement 
alLaques  par  la  TctniiiycJais  Iclliirius,  cause  de  la  Maladie  rouge  ;  elles  sonL  sensibles 
aussi  a  la  Brunissure. 

Les  resultals  que  Ton  aurail  oblenus  en  plaine,  en  Algerie,  seraient  encourageants,  mais 
la  delicatesse  du  parencbjme  des  feuilles  de  Morrastel-Bouscbet  peut  faire  craindre 
les  effets  du  sirocco  et  de  la  secberesse;  car,  menie  dans  le  Languedoc,  les  ceps  se 
depouillenl,  les  annees  tres  cbaudes  eL  Ires  secbes,  de  leurs  feuilles  en  terrain  pauvre  et 
sec;  elles  ne  conservent,  en  general,  une  belle  verdeur  sombre  qu'en  milieu  frais.  Nous 
ne  pensons  done  pas  que  ce  cepage  puisse  jamais  jouer  uu  role  de  quelque  importance 
dans  les  vignobles  meridionaux.  On  ne  Ta  jamais  essaye  dans  les  vignobles  du  Nord  on 
du  Centre  ou  il  paraissait  cependant  miirir  comme  les  Gamays,  inais  nous  doutons  que  la 
faible  alcoolicite  de  son  vin  put  y  etre  amelioree. 

A'oici  deux  analyses  de  vins  de  Morrastel-Bouscbet  produits  dans  THerault,  failes  par 

M.  J.  Boos  : 

1899  1896 

Plaine  Soubergue 

Alcool  en  volume  "/o 8"  4                 7°  7 

Sucre  reducteur  par  litre »  5  »''  12 

Extrait  sec  a  100°      —      27  »■•  75  24.67 

Alealinilc  des  cendres  (en  carbonate  de  polasse),  par  litre 0.82                  1 .65 

—                   (en  bitartrate) 2.24                  4.51 

Creme  de  tarlre 3 .  80                  4.35 

Acidite  totale  (  en  acide  sulfurique ) 6 .  70                  6 .  57 

Sulfate  de  potasse 0 .  30                  0.78 

Tanin 1 .  50                  3 .  80 

Matieres  mincrales 2.15                  3.40 

Pour  deux  vins  que  M.  A.  BoufFard  avait  analyses  en  1886,  et  qui  provenaient  de 
vignes  a  leur  deuxieme  production,  les  resultats  avaient  ete  : 

N°  1  N°  2 

Intensite  colorante  ( rapporteo  au  vin  d'Aramon ) 2ai-  2  3ar  8 

Densite 1000.0  999.2 

Alcool,  par  litre 5°  7  7°  5 

Acidite  ( en  acide  sulfurique ),  par  litre 5  «■■  32  4  sr  36 

Bitartrate  de  potasse 5.14  3.68 

Acide  lartrique 0 .  450  — 

P        .            (  dans  le  vide  a  la  temperature  ordinaire,  par  litre 23.4  22.4 

(  a  100°,  par  litre 19.3  19.8 

Glycerine  et  matieres  volatiles  a  100°,  par  litre 8.0  4.4 

(  solubles,  par  litre 1.74  1 .80 

Cendres          insolubles,     —      0 .  82  0 .  49 

(  totales,           —      2,56  2.32 
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DESCRIPTION.  —  SoucHE,  vigoureuse,  a  port  etale,  tronc  foil,  ecorce  rugueuse,  en 
lanieres  assez  lines. 

Bourgeons,  larges,  aplalis,  pen  proeminenls  snr  le  sarmcnt  aoute;  jeunes  feuilles  pen 
epaisses,  neltement  trilobees,  a  duvet  blanc  assez  abondant  sur  un  fond  vert  jaune  ; 
le  duvet  s'attenue  vile  a  la  page  superieure,  qui  prend  nne  teinte  dun  vert  jaunatre  clair, 
legerement  nuancee  de  roux  ,  il  persiste  assez  abondant  sur  le  revers,  oil  les  nervures 
proeminentes  sont  jaunatres ;  dents  detachees,  glabres,  vertes  et  luisantes. 

Rameaux,  longs,  assez  forts,  cjlindriques,  pen  sinueux  et  pen  ramifies,  pen  pruineux ; 
jeunes  rameaux  avec  flocons  de  poils  assez  nombreux  sur  les  extremites,  largement 
canneles,  d'un  jaune  vert  clair,  laves  de  pourpre  sur  les  parties  exposees  a  la  lumiere  ; 
d'un  gris  sale  sur  fond  jaune,  coloration  uniforme  sur  toule  la  longueur  a  I'aoiitement ; 
merithalles  assez  courts,  lisses,  a  stries  fines,  a  peine  apparentes;  noeuds  pen  renfles  ; 
moelle  epaisse,  pen  serree  ;  bois  assez  dur,  diaphragmes  larges,  presque  plans  ;  vrilles 
discontinues,  fortes,  assez  allongees,  bi  on  trifurquees. 

Feuilles,  grandes,  aussi  larges  que  longues,  legerement  asynietriques,  assez  epaisses, 
lisses  et  coriaces  ;  tri  ou  quinquelobees,  les  sinus  lateraux  superieurs  profonds  et  etroits, 
le  lobe  terminal  elargi  et  en  forme  de  lyre,  les  sinus  lateraux  inferieurs  peu  accuses  ; 
sinus  petiolaire  profond,  en  V  largement  ouvert ;  face  superieure  d'un  vert  sombre  et 
terne  ;  face  inferieure  d'un  vert  blancbatre,  avec  duvet  araneeux  assez  abondant,  disse- 
mine  par  flocons  sur  le  parenchyme  ;  poils  roides,  en  brosse  el  courts,  abondants  sur 
les  nervures  principales  qui  sont  proeminenles ;  deux  series  de  dents  bien  delimitees,  peu 
profondes,  subaigues,  avec  poinle  envinee.  —  Petiole  de  dimensions  moyennes,  avec 
quelques  poils  roides  qui  le  rendent  rugueux,  formant  un  angle  presque  droit  avec  le  limbe 

Fruits.  —  Grnppes  inserees  a  parlir  des  deuxieme  et  Iroisieme  nu2uds  jusqu'au  seplieme  ; 
sur-moyennes,  un  peu  lacbes,  cylindro-coniques,  avec  ramifications  superieures  develop- 
pees,  ayanl  rarement  nne  petite  aile;  pedoncule  allonge,  grele,  ligneux  et  renfle  a  I'inser- 
tion,  avec  ratle  d'un  vert  sale;  pedicelles  longs,  greles,  a  gros  bourrelet  conique,  envine 
et  avec  grosses  vermes  bien  apparentes ;  les  baies  s'en  separent  facilement  et  abandonnent 
un  gros  et  court  pinceau  assez  colore.  —  Grains  de  deux  grosseurs,  sur-moyens  ou 
moyens,  globuleux-cylindriques,  avec  quelques  grains  verts  entremeles,  d'un  noir  violace 
fonce,  stigmate  central;  un  peu  croquants,  a  peau  assez  peu  epaisse;  pulpe  un  peu 
charnue,  mais  a  jus  assez  abondant,  d'un  rouge  vineux  non  fonce,  a  saveur  agreable  ; 
graines,  Irois  ou  quatre  par  grain. 

P.   Vial  A. 


GRAND-NOIR-DE-LA-GALMETTE 


Synonymie.  —  Grand-Noir. 

Historique  et  aire  geographique.  Le  Grand-Noir-de-la-CaJmette  est  un  lijbride 
crAramon  el  de  Pelit-lJouschel ;  il  a  ete  oblenu  en  1855  et  Henri  Bouschet  dit,  dans  ses 
notes  manuscrites,  qu'il  a  fruclifie  povir  la  premiere  fois  en  1861.  Henri  Bouschet  lui  a 
donne  ce  nom  en  souvenir  de  sa  propriete  de  la  Calmette  dans  I'llerault.  C'est  un 
des  hybrides  qui  ont  ete  le  plus  tot  et  le  plus  repandu  dans  les  collections,  presque 
en  nieme  temps  que  le  Pelit-Bouschet,  en  tous  cas  surement  des  1875,  et  probablement  a 
parlir  de  1872.  Au  moment  de  la  grande  vogue  des  hybrides  Bouschet,  de  1882  a  1890, 
le  Grand-Noir-de-Ui-Calmette  fut  un  des  moins  multiplies  dans  la  grande  culture,  et  il 
semblait  a  ce  moment  qu'il  diit  etre  abandonne ;  la  cause  en  etait  qu'il  n'avait  pas  une 
fructification  soutenue  et  bien  reguliere. 

Mais,  si  dans  le  Languedoc  on  portait  alors  peu  d'atlention  au  Grnnd-Noir,  par  conlre 
dans  la  Haute-Garonne  surtout  et  aussi  dans  le  Tarn-et-Garonne  et  dans  le  Lot,  les  essais 
precisaient  la  valeur  de  cet  hybride.  A  la  suite,  sans  doute,  d'une  selection  plus  rigoureuse 
des  boutures  faite  par  les  pepinieristes,  le  defaul  primitif  de  fertilite  irreguliere  s'atte- 
nuait  et  disparaissait  presque  entierement.  Apres  les  importantes  plantations  faites  dans 
la  vallee  de  la  Garonne,  les  viliculleurs  de  FAude,  puis  ceux  de  THerault  revenaient 
a  la  culture  du  Grand-Noir,  de  1895  a  1900;  ce  cepage  est  actuellement,  avec  I'Ali- 
cante- Bouschet,  le  plus  recherche  de  tous  les  hybrides  Bouschet,  pour  les  plaines 
surtout  ou  FAlicante-BoLischet  ne  prospere   pas. 

II  doit  cette  preference  a  sa  grande  vigueur,  son  debourrement  tres  tardif,  le  plus 
tardif  des  hybrides  Bouschet,  a  une  certaine  finesse  de  son  vin,  a  sa  resistance  aux 
maladies  cryptogamicpies ,  et  a  sa  fertilite.  Et  ce  sont  ces  qualites  qui  ont  fait  disse- 
miner  le  Grand-Noir  dans  tous  les  departements  vilicoles  du  Centre  de  la  France ;  il  a 
ete  un  peu  propage  partout  dans  TEst,  et  on  le  trouve  meme  dans  les  vignes  d'essai  de 
I'etranger  (Balkans,  Autriche),  mais  jamais  en  grande  culture.  II  n'existe  quelques  par- 
celles  importantes  que  dans  la  vallee  de  la  Garonne  et  le  Languedoc,  et  dans  de  rares 
vignobles  du  Centre;  n'etait  la  faiblesse  alcoolique  du  vin  du  Grand-Noir,  ce  cepage 
jouerait  certainement  un  plus  grand  role.  II  est  cependant  a  utiliser  dans  Tencepagement 
des  plaines  de  fertilite  moyenne,  dans  les  proportions  de  1/4  ou  1/3  associe  a  TAramon 
ou  a  la  Caricfuane. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Voir  Petit-BouscheL,  t.  VI,  p.  416. 
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Ampelographie  comparee.  —  Le  Grand-Noir-de-la-Calmetle  a  conserve  dn  Pelil- 
Bouschet  iin  pen  la  forme  generale  de  la  feuille,  la  forme  et  la  grosseur  des  grains,  la 
coloration  du  jus,  la  precocite  dans  la  maturation  ;  leiir  maturite  a  lieu  a  la  meme  epoque. 
Le  port  est  bien  moins  etale  ;  le  bourgeonnement  blancbatre  est  forlement  duveteux  ; 
rien  ne  rappelle  la  double  action  de  TAramon  dans  le  Grand-Noir-de-la-Calmette. 

Ce  cepage  a  de  grandes  ressemblances  avec  le  Piquepoul-Bouschet,  on  pent  meme,  a 
premiere  vue,  les  confondre,  et  c'est  ce  que  Ton  fait  assez  souvent.  Les  ressemblances  sont 
telles  qu'on  est  en  droit  de  se  demander  s'il  ny  a  pas  eu  une  influence  reelle  du  pollen 
du  Piquepoul-Bouschet  sur  le  stigmate  de  I'Aramon  feconde  par  le  Petit-Bouschet.  Cepen- 
dant,  les  sarments  du  Grand-Noir-de-la-Galmette  sont  dififerents  de  ceux  du  Piquepoul- 
Bouschet;  sa  grappe  est  moins  serree  et  a  les  ramifications  superieures  plus  developpees ; 
la  souche  est  plus  vigoureuse ;  les  feuilles  plus  grandes  du  Grand-Noir-de-la-Calmette  sont 
aussi  moins  finement  gaufrees  ;  celles  du  Piquepoul-Bouschet  sont  en  outre  plus  decoupees; 
pas  de  differences  dans  le  bourgeonnement. 

Le  Piquepoul-Bouschet  est  un  hybride  de  Piquepoul  gris  et  de  Petit-Bouschet,  cree  en 
1858  et  propage  par  Henri  Bouschet  des  1872,  sur  lequel  il  fondait  de  grandes  esperances, 
qui  ne  se  sont  pas  realisees ;  le  Piquepoul-Bouschet  a  disparu  ou  n'existe  plus  que  dans  les 
collections. 

Yoici  a  titre  comparatif  les  principaux  caracteres  ampelographiques  du  Grand-Noir  et 
du  Piquepoul-Bouschet  : 

Grand-Noir.  —  Souche  vigoureuse,  a  port  semi-erige,  bois  de  I'annee  d'un  rouge  gris 
cannelle  sur  fond  legerement  jaune ;  bourgeonnement  tres  duveteux,  blancbatre.  Feuilles 
assez  grandes,  un  pen  plus  larges  que  longues,  pen  gaufrees,  trilobees,  le  lobe  terminal  en 
lyre;  sinus  petiolaire  profond  et  en  Ijre,  a  sommets  tangents;  face  superieure  d'un  vert 
terne  assez  fonce ;  duveteuses  sur  le  revers;  dents  larges  et  obtuses,  nervures  legerement 
envinees  aux  ramifications.  Grappe  presque  grosse,  conique,  simple;  grains  serres, 
moyens,  spheriques,  pruineux,  jus  d'un  rouge  vineux  assez  fonce. 

Piquepoul-Bouschet.  —  Souche  de  vigueur  moyenne,  a  port  pen  erige,  bois  de  I'annee 
marron  vineux  clair;  bourgeonnement  duveteux  blancbatre.  Feuilles  moyennes,  presque 
aussi  larges  que  longues,  gaufrees  et  lourmentees,  quinquelobees ;  sinus  petiolaire  en  V 
profond,  d'un  vert  terne  fonce  a  la  face  superieure;  assez  duveteuses  sur  le  revers. 
Grappe  sur-moyenne,  tronconique,  simple;  grains  serres,  sur-moyens,  globuleux,  d'un 
noir  violace,  jus  dun  rouge  sang. 

Dans  de  nombreuses  publications,  parues  depuis  1890,  Ton  a  beaucoup  discute  I'origine 
du  Grand-Noir  et  son  affinite  avec  le  Morrastel-Bouschet.  II  s'est  meme  etabli  par  suite 
une  confusion  entre  ces  deux  cepages.  On  a  d'abord  nie  la  nature  hybride  du  Grand-Noir, 
resultat  du  croisement  de  I'Aramon  et  du  Petit-Bouschet;  on  a  aflirme,  d'apres  les  carac- 
teres des  feuilles  et  des  fruits  de  ce  cepage  et  son  epoque  de  debourrement,  qu'il  etait  issu 
du  Morrastel  et  non  de  I'Aramon.  Sans  doute  les  ressemblances  des  fruits,  par  les  grains, 
et  celles  des  feuilles  avec  les  memes  organes  du  Morrastel  d'une  part  et  avec  le  Morrastel- 
Bouschet  d'autre  part  sont  incontestables,  sont  reelles,  mais  ces  similitudes  ne  peuvent  en 
rien  infirmer  les  affirmations  ecrites  d'llenri  Bouschet  qui  dit  avoir  obtenu  le  Grand-Noir, 
comme  tons  les  Aramon  —  Bouschet,  du  croisement  de  I'Aramon  par  le  Petit-Bouschet. 
Les  rapports  de  similitude  de  caracteres  sont  d'ailleurs  sans  valeur  pour  etablir  i'origine  et 
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Ics  nareiilc's  criin  livl)ri(lcou  variele  obtcMiue  enire  variations  dela  meme  espece.  Desmemes 
croisemenls  peuvciiL  resuller  cles  individualitcs  Ires  dissemblables,  de  meme  que  des 
individu?  presqiic  idenliques  ponrronl  provenir  d'hybridalions  differentes.  Dans  ce  groiipe 
des  hvbridcs  Boiiscbel  nous  n'en  voulons  pour  preuve  que  le  Carignan-Bouscbet  qui, 
a  caracleres  generaux  de  la  Carignane,  est  cependanl  aulbenliqucmenl  un  bybride  de 
Morraslel  el  de  Pclil-BouscbeL,  ou  I'exemple  encore  que  nous  cilions  du  Piquepoul- 
Bouscbei,  Ires  semblable  au  Grand-Noir  et  bybride  cependanl  du  Piquepoul  par  le  Pelil- 
Bouscbet.  Et  nous  pourrions  mulliplior  ces  exemples.  Aussi  comprenons-nous  mal  les 
nombreuses  discussions  auxquelles  a  donne  lieu  cette  origine  du  Grand-Noir  et  ses 
rapports  avec  le  Morrastel-Bouscbet.  L'origine  est  autbentiquement  elablie  par  les  affir- 
mations ecrites  d'Henri  Bouscbel  qui  a  cree  cet  bybride  ;  quant  aux  ressemblances  de 
caracteres  avec  le  Morrastel-Bouscbet  elles  sont  reelles. 

Mais,  le  Grand-Noir  se  distingue  surtout  par  une  feuille  plus  decoupee,  plus 
epaisse,  plus  duveteuse ;  une  grappe  plus  cylindro-conique,  a  grains  un  peu  moins 
tasses  et  plus  fonces  dans  Taspect  de  la  couleur,  moins  pruines ;  des  sarments  d'un  violet 
vineux  intense  au  lieu  d'un  violace  grisaille ;  une  maturite  un  peu  plus  precoce  et  un 
debourrement  un  peu  plus  tardif ;  il  est  moins  sensible  au  Mildiou. 

Culture  et  vinification.  —  La  faveur  que  Ton  a  accordee,  dans  ces  dernieres  annees, 
au  Grand-Noir-de-la-Calmelte  tient  surtout  aux  quelques  qualites  de  ce  cepage  compara- 
tivement  au  Petit-Bouscbet  et  a  I'Alicante-Bouscbet  pour  les  terrains  de  plaine.  Le  Grand- 
Noir  est  un  cepage  beaucoup  plus  vigoureux  que  le  Petit-Bouscbet,  aussi  productif  que  lui, 
car,  dans  les  terres  de  fertilite  moyenne,  il  donne  100  bectolitres  a  I'bectare,  et  son  rende- 
ment  atleint  150  bectolitres  dans  lesbons  fonds.  En  outre,  son  vin  est  plus  fin  que  celui  du 
Petit-Bouscbet,  a  matiere  colorante  plus  fixe  el  plus  vive ;  son  vin  est  «  un  des  moins  plats 
de  tous  les  bybrides  »,  ecrivait  Henri  Bouscbet;  la  matiere  colorante  est  aussi  une  des 
plus  fixes  des  bybrides  Bouscbet.  C'est  meme  celte  finesse  reelle,  quoique  bien  peu 
accentuee,  qui  a  ete  la  cause  de  Fextension  du  Grand-Noir,  bors  du  Midi  de  la  France, 
dans  le  bassin  de  la  Garonne  et  dans  les  vignobles  du  Centre.  II  est  certain  que  le 
Grand-Noir  est  preferable  au  Pelit-Bouschet  dans  les  plaines  en  general,  mais  non  dans  les 
plaines  bumides  ou  dans  les  vignobles  submerges;  enfin  il  conserve  sa  viguevir  dans  les 
situations  basses  et  meme  a  sols  moyennement  fertiles,  d'oii  rAlicante-Bouscbet  serait  a 
proscrire,  mais  il  lui  est  inferieur  par  Talcoolicite  et  la  couleur  de  son  vin  dans  les  coteaux 
bien  acres,  et  cela  avec  des  rendements  identiques, 

Le  Grand-Noir  est  im  des  rares  bybrides  Bouscbet  qui,  par  suite  de  sa  vigueur,  puisse 
etre  conduit  a  la  taille  longue  aussi  bien  qu'a  la  taille  courte.  Ses  rameaux  fructiferes 
poussent  aux  depens  des  deux  ou  trois  premiers  bourgeons  des  bois  de  taille,  et  les  fruits 
sont  portes  a  partir  du  3^  au  5*^  bourgeon  des  pousses  de  Tannee.  Meme  avec  des  longs 
bois  et  des  systemes  de  taille  a  grand  developpement,  le  rabougrissement  ne  se  produit 
jamais,  comme  cela  a  lieu  avec  la  plupart  des  Aramons-Bouscbet  et  surtout  le  Petit- 
Bouscbet,  I'Aramon-Teinturier-Bouscbet,  etc.  Les  pincements  et  ecimages  lui  sont  utiles 
et  non  nuisibles,  dans  les  bons  terrains  et  avec  des  soucbes  palissees.  Son  debourrement 
tardif,  le  plus  tardif  des  bybrides  Bouscbet,  aussi  tardif  que  celui  du  Mourvedre,  est 
avantageux  pour  les  coteaux  bas  ou  les  plaines.  Sa  resistance  aux  maladies  cryptogamiques, 
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Mildiou,  Anihracnose  et  Poiirriture,  est  assez  elevee,  surLouL  par  les  fruits,  car  les  feuilles 
sont  assez  sensibles  an  Mildiou  et  a  rOi'dium. 

Le  Grand-Noir  a  une  graude  afTinite  pour  tons  les  porte-greffes  sans  exception,  mais  les 
Riparia-Rupestris  et  surtout  les  3306  et  3309,  de  meme  le  420  A  (Riparia  xRerlandieri) 
et  le  Berlandieri  n"  2  sont  ceux  sur  lesquels  il  donne  les  raisins  les  plus  sucres  et  les  plus 
forts  rendements. 

Comme  le  Morrastel-Bouschet,  le  Grand-Noir  conserve  assez  longtemps  ses  fruits  murs 
sur  souche  sans  perte  reelle  de  quantite,  et  sans  alteration  de  sa  matiere  colorante.  Celle-ci, 
diffusee  dans  toute  la  pulpe,  comme  celle  de  tons  les  hybrides  Bouschet,  est  a  peine  un  pen 
plus  intense  que  pour  le  Petit-Bouschet,  mais  elle  est  plus  vive  et  plus  fixe.  Nous  avons 
dit  la  fertilite  tres  elevee  du  Grand-Noir;  sa  maturation  arrive  en  meme  temps  que  celle  de 
ce  dernier  cepage,  fin  1''^  epoque.  Son  seul  defaut,  commun  aux  vins  de  tons  les  hybrides 
Bouschet  tres  fertiles,  est  sa  faible  alcoolicite,  a  peine  un  pen  superieure  a  celle  des  vins 
du  Petit-Bouscliet,  comparable  cependant  a  celle  de  I'Aramon,  si  elle  n'est  un  pen  plus 
forte.  Ce  sera  la  un  obstacle  a  Textension  culturale  de  ce  cepage  qui  a  cependant  beaucoup 
de  merites. 

iVf.  Bouffard  nous  avail  remis,  en  1886,  les  deux  analyses  suivantes  de  vins  de  Grand- 
Noir  provenant  de  vignes  a  leur  troisieme  production  : 

N-  1  N»  2 

Intensite  colorante  (rapporloe  an  vin  d'Aramon  ) 2a r  1  2ar  7 

Densite 999.4  997.0 

Alcool,  par  litre 0°  7  8°  7 

Acidite  (en  acide  sulfurlque),  par  litre 3s''  86  4R''  20 

Bitartrate  de  potasse,  par  litre 4.34  2.94 

Acide  tartrique,  —        0.24  0.128 

„        .  (  dans  le  vide  h  la  temperature  ordinaire,  par  litre 19.6  24.60 

hiXtrait  sec       ,    ,„^            ,.,  ,-,  ^  ^„  „ 

(  a  100",  par  litre 17.3  20.6 

Glycerine  et  matieres  volatilos  a  100",  par  litre 5.4  5.0 

/    solubles,  par  litre 1 .00  1,14 

Cendres        jinsoluhles,     —        0.88  0.88 

totales,  —       2.48  2.02 


Voici  une  autre  analyse  faite  par  M.  L.  Roos  sur  des  vins  de  1898  : 

Alcool  en  volume  % 8"  7 

Extrait  sec  h  100",  par  litre 20Kf.25 

Matiercs  mineralcs,     —       2 . 85 

Alcalinite  des  cendres  (en  carbonate  de  potasse),  par  litre 1 .97 

—  ( en  bitartrate),  par  litre 5.36 

Acidite  totale 5.30 

—  (en  acide  sulfuriqne),  par  litre 4.73 

Sulfate  de  potasse,  par  litre 0.27 

DESCRIPTION.  —  SoucnE,  vigoureuse,  a  port  semi-erige;  tronc  fort;  ecorce  rugueuse, 
en  fines  lanieres. 

BouitGEONs,  gros,  renfles  et  procminents  sur  le  sarment  aoiite;  jeunes  feuilles  assez 
epaisses,  nettement  trilobees,  a  lobe  superieur  bien  detaclie ;  a  duvet  blanc  laineux 
tres  abondanl  sur  les  deux  faces  et  meme  sur  le  petiole,  longtemps  condense  a  la  page 
inferieure,   s'eclaircissant  vite  a  la  face  superieure,  qui  est  liseree  de  rouge  brun  sur  le 
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pourlour  dcs  lobes;  denls  a  peine  dislinctes,  quelqnes-unes  avec  glandes  vertes ;  grappes 
de  Hours  apparaissanl  assez  lardivcmcnl,  d'un  rose  vineiix  sale,  avec  bractees  prononcees. 
U.VMK Ai'x,  longs,  de  grosseur  moyenne,  droits  on  pen  sinuenx,  a  cotes  un  pen  pronon- 
cees, ramilications  lalerales  pen  nombreuses ;  les  sarments  se  tordent  parfois  vers  le 
soniniet  et  se  relournent  en  revenaivt  sur  eux-memes;  jeunes  rameaux  gros  a  I'insertion, 
aplalis  et  canneles,  avec  poils  laineux  clairsemes  aux  extremites,  rayes  par  place  de  rose 
vineux  sale;  nierithalles  a  stries  tres  fines,  mais  pen  profondes,  un  peu  courts  el  nn 
pen  aplalis,  d'un  rouge  gris  cannelle  sur  fond  legerement  jaune,  plus  fonce  aux  noeuds, 
qui  sont  bien  renlles;  bois  dur,  a  moelle  dense  et  peu  epaisse,  colore  en  vert  clair; 
diaphragmes  tres  epais,  un  peu  convexes ;  vrilles  discontinues,  longues,  fortes,  bi 
on   Irifurquees,  avec  quelques   bouquets  de  poils  araneeux,  et  colorees   en  rouge  carmin. 

Fkijh.lks,  grandes,  un  peu  plus  larges  que  longues,  assez  epaisses,  peu  coriaces ;  tri  ou 
quinquelobees,  toujours  nettement  Irilobees,  le  lobe  lerminal  large  et  detache  en  lyre;  les 
sinus  lateraux  superieui's  assez  profonds,  ouverts,  parfois  presque  tangents  aux  extremiles 
seulemenl;  les  sinus  lateraux  inferieurs  peu  prononces  ;  sinus  petiolaire  profond,  large,  en 
lyre,  les  deux  levres  langenles  au  sommet ;  limbe  peu  gaufre  et  lourmente,  nn  peu  creuse 
vers  les  sinus  lateraux  ;  face  superieure  d'un  vert  terne  assez  fonce,  avec  reflets  blancbalres  ; 
face  inferieure  d'un  vert  blancbalre,  relativement  duveleuse,  le  duvet  araneeux  regulie- 
rement  distribue ;  deux  series  de  dents  bien  delimitees,  larges  et  obluses,  tres  peu 
profondes,  avec  niucron  faiblement  envine  sur  un  fond  un  pen  jaune;  nervures  dun  vert 
jaune  clair  et  lavees  de  rose,  sur  une  faible  etendue,  aux  points  de  depart  des  ramifications 
secondaires,  assez  proeniinentes  a  la  page  inferieure.  —  Petiole  de  force  et  de  longueur 
moyennes,  avec  quelques  flocons  de  poils  araneeux,  d'un  vert  nuance  de  roux,  formant 
avec  le  limbe  un  angle  peu  aigu  ou  presque  droit. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  des  3*^  et  4^  noeuds,  presque  grosses,  allongees, 
epaisses  et  denses,  coniques,  le  plus  souvent  simples  ou  avec  une  aile  pelite ;  pedoncule 
court,  ligneux  a  I'insertion,  peu  renfle,  envine  ;  rafle  lavee  de  rouge  vineux  clair;  pedicelles 
assez  courts  et  assez  petits,  avec  large  bourrelet  aplati  et  orne  de  tres  grosses  vermes ;  peu 
adberents  aux  grains,  gros  et  court  pincean  fortement  envine.  —  Grains,  serres,  moyens, 
splieriques,  avec  quelques  grains  verts  entremeles,  d'un  noir  violace  fonce,  pruine  abon- 
dante;  stigmale  bien  apparent  central;  baie  assez  ferme,  a  peau  assez  epaisse,  peu 
resistante  mais  non  coriace,  supporlant  une  coucbe  abondante  de  matiere  colorante ; 
pulpe  fondante,  a  saveur  sucree,  jus  abondant  d'un  rouge  vineux  assez  fonce  ;  graines, 
deux  ou  trois  par  grain,  verdatres. 

P.    VlALA. 
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ASPIRAN-BOUSGHET 


Historique  et  ampelographie  comparee.  —  VAspiran-Bousckei  a  ete  cree  par  Henri 
Bouschet,  en  1865,  en  hybridan t  le  Gros-Bouschet  avec  TAspiran  noir;  il  en  obtenait  les 
premiers  fruits  en  1871  et  les  faisait  connaitre  a  TExposition  universelle  de  Lyon  en  1872. 
Mais  ce  cepage  ne  sortait  de  ses  collections  que  vers  1882.  Henri  Bouschet  cite  dans  ses  notes 
manuscrites  un  autre  Aspiran-Bouschet  qui  proviendrait  d'une  hybridation  de  «  I'Aspiran 
blanc  avec  le  Socco,  Teinturier  regu  de  Neufchatel  ».  G'est  probablement  cet  hybride,  tres 
different  et  tres  inferieur  au  premier  comnie  intensite  colorante  si  ce  nest  comme  fertilite, 
qui  a  ete  propage  par  Gaston  Bazille  de  1886  a  1890,  sous  le  nom  d'AspniAN-TEiNXUiuER- 
Bouscuet;  il  est  a  pen  pres  inconnu  aujourd'hui,  meme  dans  les  colletions. 

U Aspircin-Jiouschet  est  bien  defmi  par  des  caracteres  qui  sont  nettement  inlermediaires 
entre  ceux  du  Teinturier  et  de  I'Aspiran  noir.  II  ne  presente  rien  qui  rappelle  le  Gros- 
Bouschet ;  il  y  a  pour  ainsi  dire  tendance  egale  a  revenir  vers  le  Teinturier  et  FAspiran. 
De  tons  les  hybrides  Bouscliet,  cVst  celui  qui  se  rapproche  le  plus  du  Teinturier.  Les 
decoupures  des  f'euilles  out  quelque  analogic  avec  celles  de  ce  dernier,  mais  elles  sont 
surtout  comparables,  chins  leur  forme  generale,  a  celles  de  I'Aspiran  noir,  avec  cette 
difference  essentielle  que  les  dents  ne  sont  pas  aussi  finement  decoupees,  mais  confiise- 
ment  detachees.  Les  sinus  sont  plus  profondement  creuses  et  d'ouvertures  semblables  a 
celles  du  Gabernet-Sauvignon. 

D'apres  Henri  Mares  les  feuilles  de  TAspiran  noir  sont  «  bordees  de  rouge  qk  et  la 
a  I'arriere-saison  ».  Ghez  I'Aspiran-Bouschet  ce  lisere  est  continu  sur  tout  le  pourtour  et 
persistant  durant  toute  la  vegetation.  Les  nervures  sont  envinees  comme  dans  le  Teinturier. 
L'epaisseur  du  parenchyme,  les  polls  roides  des  nervures,  la  teinte  carmin  vineux  clair  a 
I'automne  et  la  coloration  du  bois  aoute  sont  speciaux  a  I'Aspiran-Bouschet.  Le  port  seul 
le  rapprocherait  du  Gros-Bouschet. 

On  pent  dire  que  la  grappe  de  I'Aspiran-Bouschet  a  les  caracteres  de  forme  du  meme 
organe  de  I'Aspiran,  mais  dans  un  sens  plus  accuse,  et  les  caracteres  de  coloration  du 
Teinturier.  Les  grains  sont  plus  ellipso'ides,  mais  de  meme  grosseur,  a  pruine  et  a  saveur 
comparables  a  ceux  de  I'Aspiran  noir.  La  peau  des  grains  de  I'Aspiran-Bouschet  est  plus 
epaisse  que  celle  des  bales  de  I'Aspiran  noir  et  du  Gros-Bouschet ;  ce  qui  est  un  avantage 
sur  ces  deux  cepages  qui  sont  sujels  a  la  pourriture.  Le  jus  est  d'intensite  presque  egale  a 
celle  du  Teinturier,  mais  la  teinte,  au  lieu  d'etre  terne,  a  un  aspect  cristallin. 
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Les  caraclcres  pi'incipaux  do  rAspiraii-BouscheL  souL  :  Souche  vigoureuse,  a  port  presque 
rampanl,  bois  do  rannee  d'un  gris  cendre  clair  siir  fond  vineux,  marron  clair  au  pourlour 
des  iKjeuds;  bourgeonncment  duvcleux,  rouge  violace  clair.  Feuilles  grandes,  aussi  larges 
que  longues,  quinquelobees,  les  sinus  laLeraux  et  peliolaires  profonds,  fermes  au  soaimet, 
laissanl  un  Lrou  a  la  base;  pourlour  lisere  de  rouge  vineux:  face  superieure  d'un  vert  nial 
fonce;  lories  nervures  envinees,  avec  nombreux  poils  courts  et  roides  sur  le  revers,  qui 
possede  dc  rares  poils  araneeux  surle  parencbynie ;  d'un  carmin  vineux  clair  a  I'auLonine. 
Grappe  sur-moyenne,  tronconique,  allongee,  simple,  lache ;  grains  sur-moyens,  ellipsoi'des, 
a  pruine  Ires  abondante  ;  pulpe  a  saveur  Ires  agreable,  jus  d'un  rouge  sang  intense,  a 
leinle  vive. 

Culture  et  vinification.  —  L'Aspiran  niurit,  dans  le  Midi,  des  les  premiers  jours  de 
septembre  ;  le  Gros-Bouschet  est  nn  des  plus  precoces  des  hybrides  Bouschet.  L'Aspiran- 
Bouscliet  tienl,  par  sa  precocite  relative,  de  ses  deux  ancetres ;  sa  maturite,  dans  le  Midi,  a 
lieu  fin  aoiit  ou  commencement  de  septembre.  Son  debourrement  n'est  pas  un  des  plus 
tardifs;  il  n'est  pas  non  plus  precoce.  Ce  sont  la  deux  qualites  essentielles ;  mais  celle 
qui  lui  donne  le  plus  de  valeur  reside  dans  les  qualites  de  finesse  et  d'intensite  colorante 
de  son  vin.  II  n'y  a  certainement  pas  de  plus  beau  vin,  pour  la  couleur,  que  le  vin  de 
I'Aspiran-Bouschel.  C'est,  a  ce  point  de  vue,  ce  qui  a  ete  obtenu  de  plus  remarquable  ; 
son  intensite  colorante  est  23  fois  celle  de  I'Aramon,  elle  est  en  outre  d'un  beau  rouge 
sang  sans  aucune  teinte  violacee  ;  aucun  autre  bybride  cree  a  ce  jour,  meme  par  les 
bybrides  de  Lincecumii  ou  de  Rnpestris,  n'a  cetle  beaute  et  pareille  intensite  de  coloris. 

L'Aspiran-Bouschet  est  un  cepage  tres  vigoureux,  dune  tres  grande  resistance  a  toutes 
les  maladies  cryptogamiques ;  I'O'idium  et  FAnthracnose  envahissent  faiblemenl  ses  feuilles, 
ses  rameaux  lierbaces  et  ses  grains  jeunes,  mais  le  Mildiou,  le  Black-Rot  et  la  Pourriture 
n'ont  pas  de  prise  sur  ses  divers  organes. 

On  conQoit,  par  suite,  les  espyrances  qu'avait  fait  naitre  ce  cepage  pour  la  production  des 
vins  de  coupage.  Et  cependant,  malgre  les  essais  assez  nombreux  de  culture  qui  en  ont  ete 
faites,  I'Aspiran-Bouscliet  est  reste  dans  les  collections  ou  dans  quelques  vignobles  meri- 
dionaux  au  nombre  de  quelques  pieds  ou  de  pelites  parcelles  que  Ton  n'a  pas  augmentees. 
Cela  tient  a  la  faible  productivite  de  ce  cepage  ;  non  seulement  il  est  un  pen  sujet  a  la 
coulure,  mais,  les  annees  les  plus  parfaites  pour  sa  fertilite,  sa  production  est  au  plus 
moyenne.  Faul-il  encore  le  soumettre  a  la  taille  longue,  pour  obtenir  une  production  de  30 
a  40  hectolitres,  50  au  plus  par  hectare,  et  cela  dans  les  coteaux  assez  riches  et  sains,  bien 
aeres  oil  il  se  plait  le  mieux.  En  plaine,  sa  production  n'est  pas  plus  elevee  et  sa  matiere 
colorante  est  moins  intense  ;  si  le  sol  est  tres  fertile,  il  s'emporte  a  bois  et  coule  reguliere- 
ment.  Comme  ses  rameaux  fructiferes  ne  poussent  qu'aux  depens  des  3*^,  4*^  et  5^  yeux 
a  partir  de  la  base  du  bois  de  taille,  la  taille  longue  sur  longs  bois  ayant  au  moins  5  a  8 
yeux  est  indispensable. 

L'Aspiran-Bouschet  a  une  affinite  parfaite  pour  tons  les  porte-greffes ;  mais  sa  grande 
vigueur  doit  faire  eliminer  ceux  qui  I'accentueraient  et  augmenteraient  par  suite  son 
defaut  de  coulure,  tels  le  Rupestris  du  Lot,  le  Jacquez,  le  1202.  Quoique  des  essais  compa- 
ratifs  n'aient  pas  ete  fails  a  ce  point  de  vue,  nous  pensons  que  le  Berlandieri  n^  2  ou  les 
hybrides  de  Riparia-Berlandieri,  tel  le  420  A,  devraient  etre  les  porte-greffes  a  preferer 
pour  I'Aspiran-Bouschet  dont  ils  pourraient  augmenter  la  fructification. 
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II  est  regrettable  qu'une  selection  melhodique,  successive  et  siiivie  n'ait  pas  corrige  le 
defaut  qui  a  fait  rejeter  ce  merveilleux  teinturier  dans  les  collections;  la  tentative  est  a 
refaire  et  Ton  parviendrait  certainement  a  pouvoir  I'utiliser  dans  la  culture  avec  avantage 
sur  tous  les  Producteurs  directs  la  oil  Ion  recherche  ceux-ci  pour  la  matiere  colorante  et 
I'extrait  sec. 

Le  vin  de  I'Aspiran-Bouschet  sans  etre  tres  alcoolique  peut  marquer,  s'il  provient  de 
souches  d'un  certain  age,  de  9  a  10°  d'alcool;  il  est  toujours  riche  en  extrait  et  en  tanin. 
Lanalyse  suivante  quavait  faite  pour  nous  M.  BoufFard,  en  1885,  sur  un  vin  obtenu 
sur  souches  agees  seulement  de  deux  et  trois  ans  et  plantees  en  cailloux  roules  en  plaine, 
est  interessante  a  consulter  comme  document  : 

Intensite  colorante  ( rapportee  au  vin  d'Aramon  i 2oar 

Densite 999 .  o 

Alcool,  par  litre 7°  8 

Acidite  (  en  acide  sulfurique  ),  par  litre 4  s""  64 

Bitartrate  de  potasse,  par  litre 4.01 

Acide  tartrique,  par  litre 0. 107 

„         .  (  dans  le  vide  a  la  temperature  ordinaire,  par  litre 31.6 

txtrait  sec  ,   ,    .^^            ,.  ^„  „ 

(  a  lOO",  par  litre 28.7 

Glycerine  et  matieres  volatiles  a  100°,  par  litre 7.04 

■  solubles,  par  litre "2 .  42 


Cendres 


2.42 

insolubles,     —     0.80 

I  totales,  —     3.22 


DESCRIPTION.  —  SoLCHE,  vigoureuse,  a  port  presque  rampant;  tronc  fort;  ecorce 
rugueuse,  en  larges  lanieres  irregulieres. 

Bourgeons,  gros  sur  les  sarments  aoiites  et  dun  rouge  vineux  vif ;  jeunes  feuilles  pen 
epaisses,  profondement  quinquelobees,  il  exisle  meme  des  sinus  secondaires  sur  certains 
lobes,  a  duvet  laineux,  peu  abondant  sur  les  deux  faces  et  s'eclaircissant  de  bonne 
heure  ;  la  face  superieure  devient  tres  luisante  et  dun  roux  vineux  fonce,  la  page  inferieure 
terne ;  sinus  petiolaire  tres  legeremenl  ouvert  en  V  ;  dents  tres  prononcees  ;  grappes  de 
fleurs  fortement  colorees  en  rouge  vineux  fonce. 

Rameaux,  allonges,  forts,  presque  droits,  peu  aplatis,  a  ramifications  secondaires  assez 
nombreuses,  mais  peu  developpees ;  —  jeunes  rameaux  glabres,  luisants,  teintes  unifor- 
mement  de  rouge  pourpre  clair  avec  raies  plus  foncees;  d'un  gris  chamois  clair,  avec 
pruine  abondante  lors  de  la  maturite  des  fruits ;  dun  gris  cendre  clair  sur  fond  vineux, 
avec  noeuds  dun  brun  noisette  a  raoulement  complel;  —  merithalles  lisses,  a  stries  bien 
delimitees,  assez  fines  et  peu  profondes;  nceuds  renfles,  assez  gros,  bois  dur,  vert  clair, 
colore  de  rose  clair  en  hiver  sur  les  diaphragmes,  qui  sont  epais  et  convexes;  —  vrilles 
discontinues,  fortes,  courtes,  colorees  d'un  rouge  carmin  vif,  bi  ou  trifurquees. 

Feuilles,  grandes,  aussi  larges  que  longues,  orbiculaires  dans  leur  forme  generale, 
planes,  mais  legerement  et  finement  gaufrees  entre  les  sous-nervures,  epaisses,  coriaces ; 
—  profondement  decoupees,  quinquelobees,  le  lobe  terminal  large  et  tres  nettement  deta- 
che  en  lyre,  de  meme  les  deux  lobes  lateraux  superieurs;  les  sinus  lateraux  superieurs,  tres 
profondement  creuses,  ont  leurs  extremites  qui,  sans  se  superposer,  sont  tangentes, 
laissant  un  trou  a  la  base ;  sur  chacun  des  lobes  lateraux  superieurs  et  inferieurs,  et 
meme   sur  le  lobe    terminal,    sont   marques   deux   sinus  rudimentaires;  sinus   petiolaire 
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profond,  large,  les  deux  exlremiles  des  levres  viennenl  se  toucher  au  sommet,  se  super- 
posenl  raremenl,  il  rcsle  uuc  ouverUire  a  la  base;  les  sinus  ont  ainsi  par  leurs  formes  de 
grandes  ressemblances  avec  ccux  du  Cabernel-Sauvignon  ;  face  superieure  d'un  verl  mat 
fence,  sur  ce  fond  se  dessinent  les  nervures  envinees ;  face  inferieure  d'un  vert  clair,  terne, 
avec  nombreux  poils  en  brosse  tres  roides  sur  les  nervnres  et  sous-nervures,  avec  quelques 
rares  llocons  araneeux,  dissemines  sur  le  parencbjme ;  —  deux  series  de  dents  tres  nette- 
meut  accusees,  assez  profondes,  larges  et  pen  acuminees,  liserees  sur  tout  leur  pourtour  de 
rouge  clair  et  avec  petits  poils  roides  sur  le  fond  des  sinus ;  nervures  fortes,  proeminentes 
surtoul  a  la  page  inferieure  et  meme  a  la  page  superieure,  nuancees  de  rouge  assez  intense. 
—  Petiole  assez  long,  mojen  de  force,  cylindrique,  avec  poils  roides,  courts  et  assez 
nombreux,  envine  de  pourpre  assez  fonce  a  Texlerieur  et  a  Tinterieur  des  tissus,  formant 
avec  le  limbe  un  angle  peu  obtus.  —  Les  feuilles  se  colorent  de  bonne  heure  ;  le  limbe 
prend  sur  loule  son  etendue  une  teinle  claire  carrain  vineux ;  la  coloration  seLend  en  se 
diffusant;  les  bords  des  lobes  sont  plus  fonces  en  vineux;  elles  secbent  avec  la  teinte 
feuille  morte,  mais  d'un  jaune  clair. 

Fruits.  —  Grctppes^  inserees  a  partir  des  3*^  et  4^  nceuds ;  fortement  colorees  avant  la 
veraison  en  rouge  carmin  vif;  sur-moyennes,  allongees,  tronconiques,  parfois  un  peu 
irregulieres  et  alors  plus  courtes,  avec  ramifications  superieures  un  peu  developpees, 
simples,  ladies;  pedoncule  assez  allonge,  un  peu  grele,  dur  et  renfle  mais  non  ligneux 
a  I'insertion,  avec  renflement  portant  parfois  une  vrille  et  exceptionnellement  une  petite 
aile  en  forme  de  grappillon  ;  pedicelles  assez  longs,  forts,  avec  bourrelet  assez  gros  et 
fortement  envine  comme  eux,  muni  de  grosses  vermes  bien  apparentes;  les  grains  sen 
separent  facilement  et  abandonnent  un  tres  gros  pinceau ,  tres  fortement  envine.  — 
Grains^  plutot  sur-mojens,  avec  de  rares  petits  grains  verts  entremeles,  a  pruine 
tres  abondante,  d'un  joli  aspect,  un  peu  allonges  et  bien  ellipso'ides,  noir  fonce  sous  la 
pruine  a  la  maturite  ;  pruineux  et  bien  olivoides  et  couleur  lie  de  vin  avant  la  veraison  ; 
stigmate  a  peine  apparent  sur  I'extremite  en  pointe  du  grain  ;  croquants,  a  peau  epaisse, 
peu  coriace,  bien  resistante ;  pulpe  fondante,  a  saveur  sucree,  fine  et  tres  agreable ;  jus 
abondant,  d'un  ronge  sang,  le  plus  fonce  des  bjbrides,  d'une  teinte  vive  et  crislalline. 
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GARIGNAN-BOUSGHET 


Synonymie.  —  Plant  de  verre. 

Observations.  —  Le  Carignan-Bouschel  nest  pas,  comme  son  nom  semble  I'indiquer, 
un  hybride  de  Carignane.  «  Variete  obtenue,  ecrivait  snr  ses  notes  Henri  Bonschet,  par 
le  croisement  du  Petit-Bouschel  et  du  Morraslel.  Je  Tai  denommee  Carignan-Bonschet  a 
cause  de  la  forme  de  ses  grappes  qui  out  quelques  ressemblances  avec  celles  de  la  Cari- 
gnane par  leur  forme  cylindrique  et  le  rapprochement  des  grains  ». 

Le  Carignan  n'a  done  jone  aucun  role  dans  la  production  de  ce  cepage  ;  leurs  caracteres 
ne  sont  d'ailleurs  nullement  comparables.  Les  fruits  du  Carignan-Bonschet  rappellent 
assez  ceux  du  Carignan,  ce  qui  legitime  en  partie  le  nom  que  lui  a  atlribue  Henri  Bouschet. 
Si  cependant  Ion  appliquait  le  principe  qn'il  a  suivi  pour  denommer  ses  hybrides,  cette 
variete  serait  un  Morrastel-Bouschet  plntot  qu'un  Carignan-Bouschel. 

Les  seuls  caracteres  du  bourgeonnement  donnent  au  Carignan-Bonschet  quelques  rap- 
ports avec  le  Morrastel.  Le  port  et  I'aspect  general  des  feuilles  adultes  ofTrent  quelques 
analogies  de  detail  avec  le  Petit-Bouschet.  Ce  sont  les  seules  comparaisons  que  Ton  puisse 
etablir  avec  les  deux  ancetres  du  Carignan-Bouschet. 

Difference  absolue  entre  les  feuilles  du  Carignan  et  du  Carignan-Bouschet.  La  grappe 
lui  est  assez  comparable;  elle  possede  cependant  des  caracteres  bien  propres,  tels  ses 
dimensions,  le  fort  tassement  des  grains  et  I'incurvalion  en  croissant  au  sommel. 

Un  caraclere  fort  curieux  du  Carignan-Bouschet  et  qui  lui  est  assez  special  parmi  les 
varietes  du  V.  Vinifera,  est  celui  de  la  souplesse  des  lissus,  non  seulement  de  ceux  des 
rameaux  nieme  aoutes,  mais  aussi  du  parenchyme  et  des  poils  courts  des  nervures;  les 
rameaux  aoutes  qui  plient  sous  la  pression  arrivent  cependant  a  une  limite  oil  ils  cassent 
comme  du  verre,  d'oii  le  nom  de  Plant  de  verre  qui  fut  donne  a  ce  cepage  par  quelques 
viticulteurs. 

Le  Carignan-Bouschet  est  remarquable  par  la  grosseur  de  ses  grappes  qui  depassent 
parfois  en  longueur,  si  ce  n'est  en  epaisseur,  celles  de  I'Aramon ;  ses  grains  sont  assez 
gros,  sur-moyens,  dun  beau  rouge  clair,  plus  fonce  que  celui  de  I'Aramon,  dont  ils 
egalent  seulement  Talcoolicite  ;  ils  lui  sont  superieurs  comme  intensite  de  coloration,  qui 
reste  cependant  au-dessous  de  celle  du  Petit-Bouschet.  La  maturile  est  un  pen  plus  tardive 
que  celle  du  Petit-Bouschet,  elle  se  produit  avant  celle  de  I'Aramon.  Le  Carignan-Bouschet 
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est  sensible  k  rOidiuni  el  au  Milrlioii,  el  ses  fruils  sonl'assez  facilement  envahis  par  la 
Poiirriliire  grise. 

Mais  ses  belles  grappes,  jutenses  et  a  peau  fine,  avaient  seduil  beaucoup  de  viticulleurs 
lorsqu'ils  connurenl  ce  cepage  vers  1886.  Mais  les  deboires  que  donnait  alors  VArnrnon- 
Tcin/ uricr-nou.se/tc/,  donl  renorme  production  se  reduisail  brusquemenl  apres  3  ou  4 
recoltes  en  meme  temps  que  la  souche  se  rabougrissait,  rendirent  les  viticulteurs  defiants 
pour  le  (^ariguan-Houscliet  qui  paraissait  avoir  les  memes  allures;  la  chute  brusque  de  la 
production  el  de  la  vigueur  n'elaient  pas  des  phenonienes  rares  pour  les  bybrides  Bous- 
chet.  Henri  Bouschel  avail  note  cette  irregularite  pour  le  Carignan-Bouschet  lorsqu'il  ecri- 
vait  sur  ses  notes  :  ((  parait  fertile  ;  depuis  1863  sa  production  a  ete  en  croissant  et 
les  raisins  ont  pris  un  plus  fort  developpement ;  en  1865,  plusieurs  grappes  etaient  reniar- 
qnables  par  leur  grosseur ;  en  1866,  les  grappes  portaient  des  grains  de  verjus;  en  1867, 
la  souche  porlait  pen  de  raisins....  ;  fertile  en  1880...  cette  variete  ne  merite  pas  d'etre 
propagee   ». 

EUe  a  ete,  en  effet,  pen  multipliee  et  elle  est  surtout  interessante  au  point  de  vue  ampe- 
lographique.  Cependant  quelques  selections  continuees  depuis  quelques  annees  ont  mieux 
fixe  la  fertilite  du  Carignan-Bouschet,  pour  laquelle  le  porte-greffe  a  une  influence  Ires 
marquee;  les  BipariaX  Bupeslris  (3306)  et  le  Rupestris  du  Lot  maintiennent,  mieux  que 
le  Riparia,  la  vigueur  de  ce  cepage,  qui  ne  remplacera  cependant  pas  TAramon  associe, 
dans  Tencepagement,  a  la  Carignane  ou  a  TAlicante-Bouschet. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  port  etale ;  tronc  assez  fort;  ecorce  peu 
rugueuse,  en  fines  lanieres. 

Bourgeons,  assez  souvent  doubles,  larges,  mais  peu  proeminents  sur  le  sarment;  jeunes 
feuilles  minces,  trilobees,  le  lobe  terminal  tres  detache  ;  luisantes,  d'un  jaune  vert  clair, 
tres  legerement  nuancees  de  roux  et  glabres  a  la  face  superieure ;  a  duvet  blanc 
laineux  peu  abondant,  mais  seclaircissant  len Lenient  a  la  page  inferieure  oil  les  nervures 
sont  d'un  jaune  clair;  jeunes  grappes  de  fleurs  d'un  vert  clair  pointe  de  rose. 

Rameaux,  longs,  forls,  droits,  aplatis,  avec  ramifications  assez  nombreuses,  tres  souples 
dans  leur  ensemble  et  flexibles  comme  du  caoutchouc  et  en  meme  temps  tres  fragiles  et 
cassants  comme  du  verre ;  colores  a  I'etat  herbace  de  rouge  vineux  terne,  prenant  a  I'aou- 
tement  une  teinte  rose  jaunatre,  sur  fond  grisatre,  plus  rosee  aux  noeuds ;  merithalles  assez 
courts,  lisses,  a  nombreuses  stries  fines;  noeuds  peu  marques;  bois  tres  dur,  vert  clair; 
moelle  peu  abondante,  diaphragmes  peu  epais,  faiblement  convexes;  vrilles  discontinues, 
assez  longues,  greles,  fragiles,  d'un  vert  sale,  bifurquees. 

Feuilles,  moyennement  grandes,  aussi  larges  que  longues,  epaisses  mais  souples,  for- 
mant  un  peu  gouttiere  et  legerement  lourmentees;  quinquelobees,  les  sinus  lateraux 
superieurs  profonds  et  largement  ouverts,  arrondis  a  la  base,  le  lobe  terminal  large  et 
detache  en  lyre,  les  sinus  lateraux  inferieurs  un  peu  aigus  et  relativement  profonds ;  sinus 
petiolaire  profond,  en  V  ouvert  quoique  non  elargi ;  face  superieure  d'un  vert  peu  fonce  et 
terne;  face  inferieure  d'un  vert  blanchatre,  avec  duvet  araneeux  assez  abondant  sur  le 
parenchyme,  a  poils  courts  un  peu  soiqjles  sur  les  nervures  principales  ;  deux  series  de 
dents  larges,  obluses,  courtes,  mal  delimilees,  decoupant  vaguement  le  pourlour  du  limbe. 
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Ires  legeremenl  liserees  de  rouge  vineux  ;  nervures  fortes  el  proeminenles  a  la  face  infe- 
rieure,  dun  vert  clair,  estompees  de  rose  vers  le  sinus  basilaire  et  les  points  de  ramifica- 
tion. —  Petiole  assez  court  et  assez  fort,  nuance  de  rose  clair,  avec  quelques  poils  roides 
et  formant  un  angle  droit  avec  le  plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes^  inserees  a  partir  des  S*^  et  4*^  noeuds,  parfois  seulement  au  S*' ; 
grosses,  tres  allongees,  tres  denses,  cylindriques  ou  pyramidales,  toujours  incurvees  en 
croissant  au  sommet  par  suite  de  Icur  epaisseur  etdu  tassement  des  grains;  dans  un  milieu 
riche  et  frais,  les  ramifications  superieures  sont  tres  developpees,  les  grains  relativement 
pen  serres,  I'incurvation  existe  cependant;  pedoncule  assez  allonge,  de  grosseur  moyenne, 
tres  cassant  comme  la  rafle,  tres  faiblement  envine ;  pedicelles  de  longueur  moyenne, 
greles,  a  gros  bourrelet  conique  et  fortement  envine,  pourvu  de  grosses  verrues  bien  appa- 
rentes;  les  grains  s'en  detachent  assez  difficilement  et  laissent  adherent  un  gros  et  court 
pinceau  bien  colore.  —  Grains,  de  grosseur  moyenne  (sur-moyens  dans  un  milieu  riche), 
spheriques,  d'un  noir  violace  fonce,  peu  pruines  et  pen  luisants;  stigmate  persistant,  pen 
apparent  dans  un  ombilic  peu  prononce  et  faiblement  excentrique ;  fermes,  a  peau  epaisse 
et  un  peu  coriace ;  pulpe  assez  fondante,  a  jus  d'un  rouge  vif  noii  fonce,  a  saveur  un  peu 
sucree ;  graines,  une  et  deux  par  grain,  petites. 
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88-  Piedirosso. 


89.  Fiano. 

90.  Jacquez. 

91.  Gamza. 

92.  Mavroud. 

93.  Pamit. 

94.  Romanka. 

95.  Petit-Bouschet. 

96.  Alieante-Bouschet. 

97.  Morrastel-Bouschet. 

98.  Grand-Noir-de-la-Calmette. 

99.  Aspiran-Bouschet. 
100.  Carignan-Bouschet. 


TABLE    DES    MATIERES 


PAR   NOMS  DE   CEPAGES 


(TOME    VI) 


AcHi^RtA  {A.  Breil) 174 

Affentiialer  [A.  Berget  et  Ch.  Oberlin).  81 

Ahumat  [H.  de  Lapparent) 171 

Albillo  Castellaiso  (/?.  Janini  et  J.  Boy- 

Chevrier) 125 

•       Albillo  de  Grenade 130 

Alicante-Bouschet  (P.    Viala) 426 

Alicante-Bouschet  extra-fertile 430 

Alicante-Bouschet  n°  1 431 

Amigne  [A.  Berget) 46 

Aramon  ( P.  Gervais) 293 

Aramon  gris 301 

Aramon  hlanc 301 

Aruouya  (  H.  de  Lapparent) 172 

AspiHAN-Bousr.HET  (  P.  Viala) 447 

Bacchus  Bidault  [Ch.  Bacon) 169 

Bargine  [P.  Pacollel) 34 

Bia  [E.  Durand) 143 

Blanchier  (  A.  Berget) 51 

Boal  (/.  Marques  de  Carvalhn) 213 

Bombing  [M.  Carlucci) 338 

Bregin  (P.  Pacottel) 37 

BcccLEUCu  (P.   Pacoltet) 39 

CalagrAxVO  (  V.  C.  M.  de  Zuniga) 250 

Carignan-Bolschet  [P.  Viala) 451 

Carignane  [B.  Chauzit) 332 

Carignane  grise 336 

Caroline  Bury  [Ch.  Bacon) 167 

Catauratto  [F.  Paulsen  ) 222 

Catarratto  latino 223 

Catarratto  lucido 223 

Catarratto  bianco  commune 223 

Catarratto  reusu 223 

Catawha  (  T.  V.  Munson) 282 

CiiiciiAUD  [G.  Foex) 158 

Cinsaut  (P.  Gervais) 322 


Coda  di  volpe  (M.  Carlucci) .  345 

Concord  (  T.  V.  Munson) 178 

Cots  (  G.  Cazeaux-Cazalet) 5 

Cots  rouges 6 

Cots  verts 14 

Cots  metisses 15 

Cunningham  (/.  Boy-Chevrier) 268 

Cynthiana  [J.  Boy-Chevrier) 275 

Delaware  (  T.   V.  Munson) 186 

Delaware  rose 186 

Delaware  blanc 188 

Diagalves  (J.  Duarle  d'Oliveira  ) 190 

DuREZA  [L.   Bougier) 97 

Esparbasque  {A  .  Breil) 176 

Fer  (G.  Cazeaux-Cazalet) 23 

FiANO  ( M.  Carlucci) 366 

FoRCALLA  (/?.  Janini  et  J.  Boy-Chevrier).  104 

Gamza  (P.  Viala) 393 

Genouillet  (/.  Guicherd) 147 

Graciano  (  V.  C.  M.  de  Zuniga) 240 

Grand-Noir-de-la-Calmette  (  P.    Viala)..  442 

Piquepoul-Bouschet 443 

GitAPPu  (G.  Cazeaux-Cazalet) 29 

Grenache  [L.  Semichon) 285 

Grenache  noir 285 

Grenache  gris 292 

Gringet  {E.  Durand) 132 

Gros  Bourgogne  [A.  Berget) 56 

Hans  (.1.  Berget) 60 

Herbemont  (/.  Boy-Chevrier) 256 

rierbemont  Mares 259 

Herbemont  Pulliat 259 

Herbemont  d'Aurelle  n"  i 260 

Herbemont  d'Aurelle  n"  2 260 

Herbemont  Touzan 260 

Herbemont  blanc 260 
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IIiHOij  [L.  Roiigier) 

liszoi.iA  ( F.  Paulsen) 

Ives  (  T.   V.  Munson 

Jacquez  [J.  lioy-C/ievrier) 

Jacquez  ;\  gros  j^rains 

Jacquez  blanc 

Jaen  {R.  Janini  cl  ./.  Roy-Clievricr) 

Jaen  prieto 

Kniperle  (.4.  Bergcl  et  CJi.  Oberlin).  .  .  . 

LiONAGE  (./.  Guichcrd) 

Loi'HEELA  [Duarle  d'Qliveira) 

Maccabeo  ( G.  Fo('x) 

Malvasia  roja  (  V.  C.  M.  dc  Zuriiga).  .  .  . 
Mantuo    de   Pilas  [R.  Janini   ct  J.  Roy- 

Chevrier ) 

Mantuo  castellano 

Matukana  (  V.  C.  M.  de  Ziiiiiija) 

Mavroud  (P.   Viala) 

Mazl'ela  (  V.  C.  M.  de  Zuhiga) 

Mecle  (L.  Rougier) 

Merlot  [G.  Cazeaar-Cazalet) 

Miguel  de  Arco  [L.   H.  Rohredo) 

Molette  ( G.  Foex ) 

Morrastel-Bouschet  [P.   Viala) 

Mtsvam  [B.  Tairoff) 

Nevoeiha  [Duarte  d'Qliveira) 

OEiLLADE  (  P.  Gercais) 

PalOxMino   commun   (R.    Janini  ef  J.   Roij- 

Clievricr) 

Pamit  {P.  Viala) 


Pamit  gris . 


Pamit  blanc 

Pedro    Ximenes    [R.   Janini    el    J.    Roy 


94 
229 
183 
374 
381 
381 
1U8 
109 

72 
153 
209 
160 
246 

121 
123 
244 
402 
239 
102 
16 
254 
156 
438 
236 
205 
329 

106 

408 
409 
409 


Chevrier) • Ill 

Ximenes  Jumbon 120 

Pi!;legakie  {G.  Cazeaux-Cazalet) 26 

Petite  Pelegarie 26 

Grosse  Pelegarie 28 

Pii;LOL!Rsii\  [L.  Rougier) 88 

Perricone  (F.  Paulsen) 227 

Petit-Boeschet  (P.  Viala) 416 

Gros  Bouschet 421 

Petit  Ribier  [L.  Rougier) 92 

Piedirosso  [M.  Carlucci) 360 

PiNOT  TEI.NTIRIER   BuRY  [CIl.    BaCOn) 163 

Prin  blanc  [E.  Durand) 140 

Reze  (.1.  Bergel) 41 

RoMANKA  [P.   Viala) 415 

Bella  Romanka 415 

RoTGiPFLER  (.4.  Berget  et  Ch.  Oberlin).  .  66 

Fruhg-ipfler  1 71 

Fruhg-ipfler  II 71 

Sapebavi  [B.  Tairoff) 233 

SciASCiNOSo  [M.  Carlucci) 352 

Sercial  [Marques  de  Carvalho) 218 

Servanin  [L.  Rougier) 100 

Tempranillo  (  V.  C.  M.  de  Zuhiga) 2i2 

TiNTA  CASTELLOA  [Duarte  d'Oliveira) 198 

Tiro  (  F.  Segapeli) 231 

Trincadeira  ( Duarte  d'Oliveira ) 194 

TuBRUNTES  (  V.  C.  M.  de  Zuriiga) 248 

Verdat  RLAiNC  (E.  Durand) -  136 

Verdots  (G.  Cazeaux-Cazalet) 19 

Gros  Verdot 19 

Petit  Verdot 22 

ViuRA  (  V.  C.  M.  de  Zuhiga ) 252 


TABLEAU  PAR   PAYS   DE   CULTURE 


DES  CEPAGES   DES  TOMES  II  A  VI 


RAISINS  DE  TABLE 

(Tous  pays). 

Alphonse  Lavallee. 

Balavry. 

Bicane. 

Blanc  des  Trois-Fontaines. 

Boisselot. 

Chasselas  de  Courtiller. 

Chasselas  doie. 

Chasselas  Duhamel. 

Chasselas  gros  Coulard. 

Chasselas  Le  Ronsard. 

Chasselas  musque. 

Chasselas  pcrle  hftlif. 

Chasselas  rose  de  Falloux. 

Chasselas  rose  Salomon. 

Chasselas  violet. 

Citronnelle. 

Clairette  Mazel. 

Clau-ette  musque  Talabol. 

Cornichon  blanc. 

Cornichon  violet. 

Diamant  Traube. 

Directeur  Tisseiand. 

Due  de  Magenta. 

Ferdinand  de  Lesscps. 

Fintendo. 

Francois  I""". 

General  de  la  Marmora. 

Ingram's  Muscat. 

La  France. 

Lignan  blanc. 

Linne. 

Madeleine  Celine. 

Madeleine  royale. 

Madeleine  Salomon. 

Malvoisic  des  Chartreux. 

Marocain  gris. 

Mai  noir  hatif. 

Milton. 


Muscat  d'Alexandrie. 

Muscat  de  Hamburgh. 

Muscat  de  Saumur. 

Muscat  hatif  du  Puy-de-D6me. 

Muscat  Lierval. 

Muscat  Rcgnier. 

Muscat  rouge  de  Madere. 

Muscat  Saint-Laurent. 

Noir  Glady. 

Noir  hatif  de  Marseille. 

Olivette  Barthelet. 

Panse  precoce. 

Piment. 

Pinco's  Black. 

Pis-de-ch('vre  blanc. 

Pis-de-chevre  rouge. 

Raisin  blanc  de  Calabre. 

Raisin  noir  de  Jerusalem. 

Ribier. 

Santa  Morena. 

Schiradzouli. 

Sicilien  precoce. 

Souvenir  du  Congres. 

Van  der  Laan  traube. 

While  Tokay. 

{liaisinx  de  serre.) 

Appley-Towors. 

Black  Alicante. 

Buccleuch. 

Buckland. 

Child  of  Hall. 

Faphly. 

l''oster's  White  Seedling. 

Frankenlhal. 

Golden  Champion. 

Gradiska. 

Lady  Downe's  Seedling. 

Muscat  Cannon  Hall. 

Muscat  D""  Hogg. 

Muscat  Madresfield  Court, 


Muscat  Pearson. 
Royal  Vineyard. 

FRANCE 

AnJoH  cl  Tvuraine. 

Bacchus  Bidault. 

Caroline  Bury. 

Chenin  blanc.  ■   •     .    •   • 

Chenin  noir. 

Gamay  d'Orleans. 

Groslot. 

Groslot  gris. 

Lignage. 

Pinot  leinturier  Bury. 

Ardf'che. 
Blavette. 
Bourrisquou. 
Chatus. 

Chatus  noir  de  Maure. 
Chatus  rouge. 
Chichaud. 
Courbes. 
Dureza. 
Petit  Ribier. 
Pougnel. 
Raisaine. 

Bourgogne,  Beaujolais,  Champagne. 

Aligote. 

Cesar. 

Chardonnay. 

Chardonnay  nuisc[ue. 

Franc  noir  de  I'Yonne. 

Gamay  Beaujolais. 

Gamay  blanc. 

Gamay  d'Arcenant. 

Gamay  de  Bevy. 

Gamay  des  Trois-Ceps. 

Gamay  d'Evelles.  .  .    - 

Gamay  de  Malain. 
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Gaiiiay  Fi-o;uix. 

(iaiaav  b'tcaiix  lia(if. 

Gam  ay  GeodVoy. 

Gainay  gris. 

(iamay  Labrondo. 

Camay  Picard. 

Camay  tele  dc  nog  re. 

Grand  Trcssol. 

Melon. 

Petit  Camay. 

Petit  Camay  rond. 

Peiirion. 

Pinot  aigret. 

Pinot  blanc. 

Pinot  Carnot. 

Pinot  Cre])el. 

Pinot  de  Coulanges. 

Pinot  de  Pernand. 

Pinot  double. 

Pinot  Ciboudot. 

Pinot  gris. 

Pinot  Liebault. 

Pinot  maltais. 

Pinot  noir. 

Pinot  noir  precoce. 

Pinot  Pansiot. 

Pinot  Renevey. 

Pinot  rose. 

Pinot  teinturier. 

Pinot  tete  de  negre. 

Pinot  vert  dore  d'Ay. 

Pinot  violet. 

Plant  de  Bouzy. 

Plant  d'Ervelon. 

Plant  de  Trepail. 

Plant  CeolTroy. 

Plant  rouge  de  Chaudenay. 

Roublot. 

Rouge  de  Bouze. 

Sacy. 

Teinturier  Castille. 

Teinturier  dc  Larrey. 

Tressot. 

Tressot  a  bon  vin. 

Yerjus. 

Centre. 
Cenouillet. 
Cougean. 
Couget  blanc. 
Couget  noir. 
Petit  Dannezy. 
Romorantin. 
Saint-Pierre  dore. 
Teinturier  femelle. 
Teinturier  male. 
Tressallier. 
Verdurant. 


Charentes. 


Blanc  Rame. 
Colombard. 


Folle  blanche. 

P'ollc  jauno. 

l''oll('  noire. 

Folle  verte. 

Franche. 

Jac(iuot. 

.lacfiuot  gris. 

.Tacijuot  vert. 

Petit  noir. 

J 

Coles  clu  Rhone. 
(Drome,    Rhone). 
Cornet. 
Durif. 
I'lona. 

Gros  Paugaycn. 
Lardot. 
Marsanne. 
Morncn  noir. 
Petit  Paugayen. 
Pointu. 
Roussanne. 
Rousse. 
Roussette. 
Siramuse. 
Syrah. 
Viognier, 

(Isere,  Savoie,  Ain) 
Altesse. 
Bia. 

Cireiie  de  Romans. 
Douce  noire. 
Etraire  de  FAdu'i. 
Cougenot. 
Cueuche. 
Hibou. 
Jacquere. 
Joubertin. 
Mecle. 
Molette. 
Mondeuse. 
Mondeuse  blanche. 
Mondeuse  grise. 
Peloursin. 
Persan. 
Prin  blanc. 
Provareau. 
Serene  de  Voreppe. 
Servanin. 
Verdat  blanc. 
Verdcsse. 


Jura. 


Arganl. 

Bargine. 

Beclan. 

Bregin. 

Enfarine. 

Margilien. 

Poulsard. 


Savagnin  jaune. 
Savagnin  rose. 

Garonne 
(Vallee  de  la). 
Abouriou. 
Duras. 

Lenc  de'  I'El. 
Mauzac  blanc. 
Mauzac  noir. 
Mauzac  rose. 
N^grette. 
Ondenc  blanc. 
Valdiguie. 

Lanfjucdoc  et  Boussillon. 

Alicante-Bouschet. 

Alicante-Bouschet  extra-fertile. 

Alicante-Bouschet  N°  \. 

Aramon. 

Aramon  a  fcuilles  cotonneuses. 

Aramon  blanc. 

Aramon  gris. 

Aramon  pignat. 

Aspiran-Bouschet. 

Aspiran  blanc. 

Aspiran  gris. 

Aspiran  noir. 

Aspiran  verdal. 

Augibi. 

Carignan-Bouschet. 

Carignane. 

Carignane  blanche. 

Carignane  grise. 

Cinsaut. 

Clairette. 

Clairette  rose. 

Colombaud. 

Crand-Noir-de-la-Calmette. 

Grenache. 

Crenache  gris. 

Cris  de  Salces. 

Cros-Bouschet. 

Maccabeo. 

Morrastel. 

Morrastel-Bouschet. 

Mourvedre. 

Muscat  blanc. 

Muscat  noir. 

OEillade. 

OEillade  blanche. 

Olivette  blanche. 

Olivette  noire. 

Olivette  rose. 

Petit-Bouschet. 

Piquepoul  blanc. 

Piquepoul-Bouschet. 

Piquepoul  gris. 

Piquepoul  noir. 

Terret  blanc. 

Tcrret-Bourret. 
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Terrot  noir. 
Uo'iii  blanc. 


Nord. 


Madeleine  angevine. 

Madeleine  noire. 

Meslier. 

Meslier  blanc. 

Meslier  jaune. 

Meslier  noir. 

Meunier. 

Precoce  de  Malingre. 

Nor  d- Est. 

Arbane  blanc. 

Arbane  noir. 

Aubin  blanc. 

Aujjin  vert. 

Rachet. 

Beaunoir. 

Gamay  hatif  des  Vof.g-es. 

Gouais  blanc. 

Troyen. 

Provence. 
Aubun. 
Bourboulenc. 
Braquet  blanc. 
Braquet  noir. 
Brun-Fourca. 
Counoi'se. 
Daiuigue. 
Fiiclla. 

Fuclla  a  gros  grains. 
Fuclla  blanche. 
Glacierc. 
Grec  rouge. 
Mayorijuin. 
Molar. 
Mourvaison. 
Mourvedon. 
Panea. 
Panse  jaune. 
Pascal  blanc. 
Pccoui-touar. 
Roussee. 

Saint-Jcannel  (ardif. 
Servant. 
Teneron. 
Teoulier. 
Tibouren. 
Valentin. 


Pi/rt'-iircx. 


Acheria. 

Alininat. 

Arrouya. 

Caniaraoii. 

Claveric. 

Goer  de  Baco. 

Courbu  blanc. 


Courbu  noir. 

Esparbasque. 

Manscng  rouge. 

Mourac. 

Petit  Manseng. 

Pied-de-Perdrix. 

President. 

Raffia  t. 

Tannat. 

Trouchet. 

Sud-Ouest. 
(Gironde,  DordogneJ 

Blanc  Auba. 

Blanc  Verdet. 

Cabernet  franc. 

Cabernet-Sauvignon. 

Carmenere. 

Castets. 

Cot. 

Cots  metisses. 

Cots  rouges. 

Cots  verts. 

Fer. 

Grappu. 

Gros  blanc  \'erdet. 

Gros  Sauvignon. 

Grosse  Pelegarie. 

Gros  Semillon. 

Gros  Verdot. 

Merlot. 

Muscadeile. 

Pelegarie. 

Petit  Blanc  Verdet. 

Petite  Pelegarie. 

Petit  Sauvignon. 

Petit  Semillon. 

Petit  Verdot. 

Sauvignonasse. 

Sauvignon  rose. 

Semillon  a  bois  noii". 

Verdot. 

CORSE. 

Biaiicolclia. 

Biancon(\ 

Cargajola. 

Genovese. 

Nielluccio. 

Rafajone  noir. 

Riminese. 

Sciaccarello. 

\'ermentino. 

ALGfiRIE. 

Ahnicur-bou-Ahmeur. 

Ain-Beugra. 

Ain-Kelb. 


Amessasse. 

Amokran(>. 

Clairette  egreneuse. 

Colonel  Pallet. 

Parana. 

Parana  noir. 

Gros-Noir-des-Beni- Abbes. 

Hasseroum  Lekhal. 

Liada. 

Nador. 

Noubi. 

Taamalet. 


ALLEMAGNE 

Affen  thaler. 

Blauer  Riiuschling. 

Elbling  blau. 

Elbling  roth. 

EUiling  weiss. 

Fruhgipfler  I. 

Fruhgipfler  II. 

Hans. 

Hyljrides  de  Riesling  Oberlin. 

Kniperle. 

Lasca. 

Pinot  Saint-Laurent. 

Rauschling. 

Riesling. 


AUTRICHE-HONGRIE 

Bakator. 

Erdei. 

Feher  Som. 

Furmint. 

Ilhrslevclu. 

Kadarka. 

Limberger. 

Org  Tokos. 

Portugais  bleu. 

Putzscheere. 

Rastignier. 

Rofgipfler. 

Sylvaner. 

Sylvaner  bleu. 

Sylvaner  rouge. 

Sylvaner  vert. 

Tantovina. 

Urbanitraube. 


BULGARIE 


Bella  Romanka. 
Gamza. 
Gros  Paniit. 
Mavroud. 
Mavroud  blanc. 
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Pamit. 
Pamit  blanc. 
Pamit  f;ris. 
Roinankn. 


ESPAGNE 

Albillo  caslellano. 

Albillo  do  Grenado, 

Angelino. 

Belliiio. 

Calaf^rafio. 

Colorada. 

Forcalla. 

Galela. 

Graciano. 

Jai'ii. 

Jaiin  jH-ieto. 

Malvasia  roja. 

Manluo  castellano. 

Mantuo  de  Pilas. 

Maturana. 

Mazuela. 

Miguel  de  Arco. 

Molinera  Gorda. 

Ohanez. 

Palomino  commiin. 

Pedro  Ximenes. 

Tempranillo. 

Turruntes. 

Verdelho  de  Madere. 

Viura. 

Ximenes  jumbon. 


£TATS-UNIS  D'AM£RIQUE 

Autuchon. 

Canada. 

Catawba. 

Concord. 

Cunningham. 

Cynthiana. 

Delaware  blanc. 

Delaware  rose. 

Elvira. 

Herbemont. 

Herbemont  blanc. 

Isabelle. 

Ives. 

Jacquez. 

Jacquez  a  gros  grains. 

Jacquez  Aza'is. 

Jacquez  blanc, 

Mission's  grape. 

Noah. 

OtheUo. 

Saint-Sauveur 

Triumph. 


AMPELOGR\PHIE 
ITALIE 

Aglianico. 

Aglianico  comune. 

Aglianico  S.  Severino. 

Aglianico  zerpuloso. 

Aglianichiello. 

Aglianicone. 

Agostenga. 

Balsamina. 

Berzaniino. 

Bibiola. 

Bolgnino. 

Bombino  blanc. 

Bomjiino  noir. 

Buonamico. 

Canaiolo  colore. 

Canaiolo  grosso. 

Canaiolo  nero. 

Canaiolo  piccolo. 

Carricante. 

Catarratto. 

Catarratto  bianco  commune. 

Catarratto  latino. 

Catarratto  lucido. 

Catarratto  reusu. 

Coda  di  volpe  blanche. 

Coda  di  volpe  noire. 

Fiano. 

Groppello. 

Gros  de  Coveretto. 

Inzolia. 

Luglienga  nera. 

Nocera. 

Olivella  du  Vesuve. 

Olivelles. 

Olivelluccia. 

Perricone. 

Piede  di  Columbo  gentile. 

Piedepalummo  selvatico. 

Piedirosso. 

Rossolo. 

Salamanna. 

San  Gioveto. 

Schiava. 

Sciascinoso. 

Tiro. 

Valteliner  rouge. 

Valteliner  rouge  precoce. 


PALESTINE 

Coudsi. 

Dj  end  alii. 

Djovazani.  " 

Hebron. 

Marravi. 

Nehelescol. 

Schobani. 

Zitania. 


PORTUGAL 

Alvarelhao. 

Alvarelhao  de  pe  branco. 

Alvarelhao  de  pe  vermelho. 

Arintho. 

Bastardo. 

Boal. 

Cabugueiro. 

Cornifesto. 

Diagalves. 

Dona  branca. 

Donzellinho  branco. 

Donzellinho  do  Castello. 

Donzellinho  gallego. 

Gon^alo  Pires. 

Gouveio. 

Lourella. 

Moreto. 

Mourisco  tinto. 

Nevoeira. 

Praga. 

Rabigato  respigueiro. 

Ramisco. 

Sercial. 

Souzao. 

Tinta  amarella. 

Tinta  Cao. 

Tinta   carvalha   de  Traz-os-Montes. 

Tinta  carvalha  du  Douro. 

Tinta  castelloa. 

Tinta  francisca. 

Tinta  lameira. 

Tinta  Roriz. 

Touriga. 

Trincadeira. 

ROUMANIE 

Braghina. 
Cramposie. 
Feteasca  alba. 
Feteasca  neagra. 
Gordan. 
Grassa. 
Jordana. 
Negru  Vertos. 
Timpurie. 

RUSSIE 

Crimie,  Caucase,  Bessa.ra.bie. 

Albourla. 

Dodrelabi. 

Khardji. 

Kokour  blanc. 

Mtsvani. 

Rka-tziteli. 

Saperavi. 
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Amig-ne. 

Arvine. 

Blanchier. 

Blanc  du  Valdigne. 

Gringet. 

Gros  Bourgogne. 

Gros  noir. 

Gros  Oriou  de  Nus. 

Humagne. 

Ma'iolet. 

Oriou. 


Oriou  gris. 

Oriou  voirard. 

Petit  Rouge  de  Chatillon. 

Prie  rouge. 

Rcze. 

Rouge  du  Valais. 

Rouge  male  d'Arviers. 


TURQUIE 

Chaouch. 
Corinthe  a  pepins. 


Corinthe  blanc. 
Corinthe  noir. 
Corinthe  rose. 
Dattier  de  Beyrouth. 
Gros  Corinthe. 
Henab. 

Kechmish-ali  violet. 
Misket  Tchavouch. 
Rosaki. 
Sabalkanskoi. 
Sultanina  blanche. 
Sultanina  rose. 
Tchavouch  rose. 


TABLEAU  PAR  NOMS  D'AUTEURS 


DES  CEPAGES  DES  TOMES  II  A  VI 


A.  Bacon  :  • 

Bacchus  Bidault. 
Caroline  Bury. 
Camay  d'Oi'leans. 
Pinot  teinturier  Bury. 

A.  Bergel  : 
Amigne. 
Blanchier. 
Blanc  du  Valdignc. 
Caroline  Bury. 
Enfarinc. 
Gouais  blanc. 
Gougenot. 
Gros  Bourgogne. 
Gros  noir. 
Gros  Oriou  de  Nus. 
Hans. 
Ilumagne. 
.loubertin. 
Limberger. 
Ma'iolet. 
Oriou. 
Oriou  gris. 
Oriou  voirard. 
Pelil  Rouge  de  Clialilion. 
Pcurion. 
Prie  rouge. 
Putzscheere. 
Rastignier. 
Reze. 

Rouge  du  Valais. 
Rouge  male  d'Ar\  iers. 
RoLgipfler. 
Tantovina. 
Verjus. 

^l.  Bcr(jel  t'L  Ch.  OLnrlin 

Afl'enthaler. 
Elbling  blau. 
Elbling-  roth. 


Elbling  weiss. 
Fruhgipfler  I. 
Fruhgipfler  II. 
Kniperle. 

P.  Besson  : 

Clairette  Mazel. 
Noir  hatif  de  Marseille. 
Olivette  Barthelet. 
Souvenir  du  Congres. 

A.  Bouchard 

Chenin  blanc. 
Chenin  noir. 
Groslot. 
Groslot  gris. 
Verdelho  de  Madere. 


.1.  Breil  : 


Acheria. 
Esparbasque. 


L.  Brill  : 

Franche. 
Jaccjuot. 
Jacquol  gris. 
Jac([uol  vert. 

M.  Curlucci 
Aglianico. 
Aglianico  conume. 
Aglianico  S.  Severino. 
Aglianico  zeri)uloso. 
Aglianichiello. 
Aglianicone. 
Bombino  blanc. 
Bonibino  noir. 
Coda  di  volpc  blanche. 
Coda  di  volpe  noire. 
Fiano. 
Olivella  du  Vesuve. 


Olivelles. 

Olivelluccia. 

Piede  di  Columbo  gentile. 

Piedepalummo  selvatico. 

Piedirosso. 

Sciascinoso. 

M.  Carlucci  el  A.  Tacussel 
Cornichon  blanc. 

G.  Cazeaiix-Cazald  : 

Blanc  Auba. 

Blanc  Verdet. 

Cabernet  franc. 

Cabernet-Sauvignon. 

Carmenere. 

Castets. 

Cot. 

(]ots  metisses. 

Cots  rouges. 

Cots  verts. 

Per. 

Grappu. 

Gros  Blanc  Verdet. 

Gros  Sauvignon. 

Grosse  Pelegarie. 

Gros  Semillon. 

Gros  Verdot. 

.Merlot. 

Muscadelle. 

Pelegarie. 

Petit  Blanc  Verdet. 

Petite  Pelegarie. 

Petit  Sauvignon. 

Petit  Semillon. 

Petit  Verdot. 

Sauvignonasse. 

Sauvignon  rose. 

Semillon  a  bois  noir. 

Verdot. 
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L.  Cliainbroii  : 

Gous'cl  noir. 
Voi'duranl. 

R.  Chandon  dc  Brinillcx 

Chardoniuiy. 
Gliardonnay  nuis((ue. 


J.-n.  Chupclle 


Brun  Fourca. 
Mayorquin. 
Pascal  Ijlanc. 
Teoulier. 


R.  Chauzil 


Aspiran  blanc. 
Aspiran  gris. 
Aspiran  noir. 
Aspiran  verdal. 
Augihi. 
Carignane. 
Carigiiano  Ijlanclie. 
Carignane  grise. 
Morraslel. 


Gueiiche. 
Poulsard. 


ArinLlio. 
Ramisco. 


h .  Convert 


C  da  Costa. 


G.  Couanon 


Madeleine  angevine. 
Madeleine  Salomon. 

G.  Couderc  : 
Cliatus. 

Cliatus  noir  de  Maure. 
Chatus  rouge. 
Courbes. 

J.  Diiarte  d'Oliveira 

Alvarelliao. 

Alvarelhao  de  pe  branco. 

Alvarelhao  de  pe  vermelho. 

Bastardo. 

Cabugueiro. 

Cornifesto. 

Diagalves. 

Dona  branca. 

Donzellinho  branco. 

Donzellinho  do  Castello. 

Donzellinho  gallego. 

Gongalo  Fires. 

Gouveio. 

Lourella. 

Moreto. 


Mourisco  linlo. 

Nevoeira. 

Praga. 

Uabigato  respigueiro. 

Soiizao. 

Tinta  aniarella. 

Tin  la  Cao. 

Tinta   carvalha  de  Traz-os-Monles. 

Tinta  carvalha  dii  Doiiro. 

Tinta  castelloa. 

Tinta  francisca. 

Tinta  lameira. 

Tinta  Roriz. 

Touriga. 

Trincadeira. 

E.  Durand  : 
Abouriou. 
Arvine. 
Bia. 

Douce  noire. 
Feteasca  alba. 
Gringet. 

Madeleine  Celine. 
Madeleine  noire. 
Noir  Glady. 
Org  Tokos. 
Pinot  aigret. 
Pinot  blanc. 
Pinot  Carnot. 
Pinot  Crepet. 
Pinot  de  Coulanges. 
Pinot  de  Pernand. 
Pinot  double. 
Pinot  Giboudot. 
Pinot  gris. 
Pinot  Liebault. 
Pinot  maltais. 
Pinot  noir. 
Pinot  noir  precoce. 
Pinot  Pansiot. 
Pinot  Renevey. 
Pinot  rose. 
Pinot  Saint-Laurent. 
Pinot  teinturier. 
Pinot  tete  de  negre. 
Pinot  vert  dore  d'Ay. 
Pinot  violet. 
Plant  de  Bouzy. 
Plant  d'Ervelon. 
Plant  de  Trepail. 
Plant  GeofTroy. 
Prin  blanc. 
Rka-tziteli. 
Urbanitraube. 
Valteliner  rouge. 
Valteliner  rouge  precoce. 
Verdat  blanc. 


E.  Durand  et  P.  Pacottel 


Aligote. 
Melon. 


G.  Foex  : 


E.  Durand  et  C.  Michaut 


Sacy. 


Altesse. 

Aubun. 

Beclan. 

Biancolella. 

Biancone. 

Bourboulenc. 

Cargajola. 

Chichaud. 

Clairette. 

Clairette  rose. 

Cornet. 

Counoise. 

Durif. 

Fiona. 

Genovese. 

Gros  Paugayen. 

Lardot. 

Maccabeo. 

Marsanne. 

Molette. 

Nielluccio. 

Persan. 

Petit  Paugayen. 

Rafajone  noir. 

Riminese. 

Roussanne. 

Sciaccarello. 

Siramuse. 

Syrah. 

Vermentino. 

Viognier. 


V.  Ganzin 


Mourvedon. 
Mourvedre. 
Tibouren. 

P.  Gervais  : 

Aramon. 

Aramon  a  feuiiles  cotonneuses. 

Aramon  blanc. 

Aramon  gris. 

Aramon  pignat. 

Cinsaut. 

Muscat  blanc. 

Muscat  noir. 

OEillade. 

OEillade  blanche. 

Piquepoul  blanc. 

Piquepoul  gris. 

Piquepoul  noir. 

Terret  blanc. 

Terret-Bourret. 

Terret  noir. 


i 
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R.  Gcethe  : 

Blauer-Rauschling. 
Rauschling. 
Riesling. 
Sylvaner. 
Sylvaner  bleu. 
Sylvaner  rouge. 
Sylvaner  vert. 

J.  Guicherd  : 

Arbane  blanc. 

Arbane  noir. 

Bachet. 

Beaunoir. 

Franc  noir  de  I'Yonne. 

Genouillet. 

Lignage. 

Troy en. 

J.-M.  Guillon  (voir   Verneuil) 

Sultanina  blanche. 
Sultanina  rose. 

R.  Janini  (voir  Roy-Chevrier) 
Gateta. 

V.  Kosinski  : 
Bakator. 
Erdei. 
Furmint. 
Harslevelij. 
Kadarka. 

H.  de  Lapparent  : 
Ahumat. 
Arrouya. 
Camaraou. 
Claverie. 
Goer  de  Baco. 
Courbu  blanc. 
Courbu  noir. 
Manseng  rouge. 
Mourac. 
Petit  Manseng. 
Pied-de-Perdrix. 
President. 
Raffiat. 
Trouchet. 


MarquH  de  Carvalho  : 


Boal. 
Sercial. 

Ahbd  A.  Mathieu  : 

Gamay  tete  de  negre. 
Gougean. 
Gouget  blanc. 
Petit  Dannezy. 
Saint-Pierre  dore. 
Ti'essallier. 


C.  Michaut  (voir  E.  Durand)  : 
P.  Mouillefert  : 

Agostenga. 
Aubin  blanc. 
Aubin  vert. 
Lignan  blanc. 
Madeleine  royale. 
Meslier. 
Meslier  blanc. 
Meslier  jaune. 
Meslier  noir. 
Meunier. 
Panse  precoce. 
Precoce  de  Malingre. 
Romorantin. 

T.-V.  Munson  : 

Catav^'ba. 

Concord. 

Delaware  blanc. 

Delaware  rose. 

Ives. 

Mission's  grape. 

G.-N.  Nicoleano  (vo'iv Roy-Chevrier) 

J.  Ni^go  : 
Coudsi. 
Djendalli. 
Djovazani. 
Hebron. 
Marravi. 
Schobani. 
Zitania. 

Ch.  Oherlin  (voir  A.  Rerr/et)  : 
Hybridcs  de  Riesling. 

P.  Pacottei  (voir  E.  Durand)  : 

Alphonse  Lavallee. 
Appley  Towers. 
Argant. 
Bargine. 
Bregin. 
Buccleuch. 
Buckland. 
Muscat  D""  Hogg. 
Muscat  Pearson. 
Savagnin  jaune. 
Savagnin  rose. 

F.  Pan  hen  : 

Carricante. 

Catarratto. 

Catarratto  bianco  commune. 

Catarratto  latino. 

Catarratto  lucido. 

Catarratto  reusu. 

Inzolia. 

Perricone. 


A.  Polehnia 

Albourla. 
Kokour  blanc. 


Tannat. 


G.  Rahanlt 


L.  Reich 


Braquet  blanc. 

Braquet  noir. 

Colombaud. 

Fuella. 

Fuella  a  gros  grains. 

Fuella  blanche. 

Grec  Rouge. 

Mourvaison. 

Panea. 

Pecoui-touar. 

Roussee. 

Ugni  blanc. 

Valentin. 

F.  Richter  : 
Ohanez. 

L.-H.  Rohredo 
Miguel  de  Arco. 

L.  Roiigier  : 
Blavette. 
Bourrisquou. 
Cirene  de  Romans. 
Dureza. 

Etrairc  de  FAduu 
Hibou. 
Jacquere. 
Mecle. 

Mornen  noii'. 
Peloursin. 
Petit  RilMor. 
Poinlu. 
Pougnel. 
Provareau. 
Raisaino. 
Rousse. 

Serene  de  Voreppe. 
Servanin. 
Verdesse. 


C'"  J.  de  Rovaaenda 


Bibiola. 
Bolgnino. 


J.  Roy-Chevrier  : 


Autuchon. 

Bellino. 

Braghina. 

Canada. 

Corinthe  h  pepins. 

Corinthe  blanc. 


■iGH 


amim:lo(;i?ai>iiie 


("orinlho  iioir. 

("oriiilhc  rose. 

Cramposie. 

Cuiinin^;liani. 

Cyiilliifina. 

Klvira. 

Fotoasca  iu'a<;ra. 

(jainay  Froaux. 

Gamay  Froaiix  halif. 

(lordan. 

Cirassa. 

Gros  ("oi'intlio. 

Ilerboinonl. 

Ilorhcinonl  lilanc. 

II(M'l)('nionl  d'Auivllo  N"  1. 

Ilerbemonl  d'Aiucllo  N»  2. 

llerbcmont  Mares. 

Ilcrbemont  PuUiat. 

Ilerbomoiit  Touzan. 

Isabclle. 

Jacquoz. 

Jac([iiez  a  gros  grains. 

Jacquoz  Azais. 

Jacquoz  blanc. 

Jordana. 

Noah. 

OthoUo. 

Pis-de-cli6vre  blanc. 

Pis-do-cliovre  rouge. 

Plant  rouge  do  Chaudenay. 

Raisin  noir  de  Jerusalem. 

Rouge  de  Rouze. 

Saint-Jeannet  tardlf. 

Saint-Sauveur. 

Tointurior  Caslille. 

Toinlurier  de  Larrey. 

Teinturier  femelle. 

Toinlurier  male. 

Triumph. 

./.  rtoy-Chevrier  el  R.  Janini  : 

Albillo  castellano. 

Albillo  de  Grenade. 

Forcalla. 

Jaen. 

Jaen  prieto. 

Mantuo  castellano. 

Manlo  de  Pilas. 

Palomino   commun. 

Pedro  Ximonos. 

Ximenos  jumbon. 

/.  Boi/-Cherrier  et  G.  Nicoleano  : 

Negru  Vertos. 
Timpurie. 

E.  et  R.  Salomon  : 

Angelino. 
Ralavry. 


RIack  Alicante. 

Bhuic  dos  Tr()is-l''ontainos. 

Hoisselol. 

(^hassolas  de  Gourtillor. 

Chassolas  dore. 

Chassolas  Duhamel. 

Chassolas  Gros  coulard. 

Cliasselas  Le  Ronsard. 

Chasselas  musque. 

Chassolas  perlo  hatif. 

Chasselas  rose  de  Falloux. 

Chassolas  rose  Salomon. 

Cdiasselas  violet. 

Child  of  Hall. 

Citionolle. 

CJairotte  musqueo  Talabot. 

Diamant  traube. 

Diroctour  Tisserand. 

Dodrolabi. 

Due  de  Magenta. 

Faphly. 

Feher  Som. 

Ferdinand  de  Lesseps. 

Fintendo. 

Foster's  White  Seedling. 

Frankenthal. 

Gamay  hatif  dos  Vosges. 

Golden  Champion. 

Gradiska. 

Gris  de  Salces. 

Gros  de  Coveretto. 

Ingram's  Muscat. 

Lady  Downe's  Seedling. 

La  France. 

Lasca. 

Linnc. 

Lnglionga  nora. 

Malvoisie  dos  Chartreux. 

Margilien. 

Marocain  gris. 

Mat  noir  hatif. 

Milton. 

Muscat  Cannon  Hall. 

Muscat  d'Alexandrio. 

Muscat  de  Hamburgh. 

^luscat  de  Saumur. 

Muscat  hatif  du  Puy-de-Dome. 

Muscat  Lierval. 

Muscat  Madresfield  Court. 

Muscat  Regnior. 

Muscat  rouge  de  Madere. 

Muscat  Saint-Laurent. 

Pince's  Rlack. 

Portugais  bleu. 

Raisin  blanc  de  Calabre. 

Royal  Vineyard. 

Santa  Morena. 

Schiradzouli. 

Sicilien  precoce. 

Van  dor  Laan  traubo. 

White  Tokay. 


J. -A  .  Snnnino  : 


Balsaniins 

. 

F. 

Se(/<'ij)oli  : 

Nocora. 

Tiro. 

L. 

Sfimlchon  : 

Grenacho 

Grenache 

gris 

T 

Sirnpec  : 

Cesar. 

Grand  Tressot 

. 

Roublot. 

Tressot. 

Tressot  a 

bon 

vin. 

i 


A.  Tacussel 


Molar. 


^1.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz 

Bicane. 

Chaouch. 

Colorada. 

Cornichon  violet. 

Danugue. 

Dattier  de  Beyrouth. 

General  de  La  Marmora. 

Glaciere. 

Henab. 

Kechmish-ali  violet. 

Misket  Tchavouch. 

Molinera  Gorda. 

Nehelescol. 

Olivette  blanche. 

Olivette  noire. 

Olivette  rose. 

Panse  jaune. 

Piment. 

Ribier. 

Rosaki. 

Roussette. 

Sabalkanskoi. 

Servant. 

Tchavouch  rose. 

Teneron. 

B.  Tairoff  : 
Khardji. 
Mtsvani. 
Saperavi. 

Ch.   Tallavignes  : 
Duras. 

Lenc  de  I'El. 
Mauzac  blanc. 
Mauzac  noir. 
Mauzac  rose. 
Negrette. 
Ondenc  blanc. 
Valdiguie. 
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D.  Taina.ro  : 


Berzamino. 
Groppello. 
Rossolo. 
Schiava. 

£)>•  L.  r  rah  ill  : 

Ahmeui'-bou-Alimeur. 

Ain-Beugra. 

Ain-Kelb. 

Amessasse. 

Amokrane. 

Clairette  egreneuse. 

Colonel  Fallel. 

Parana. 

Parana  noir. 

Gros-Noir-des-Bcni-Abljes. 

Hasseroum  Lekhal. 

Liada. 

Nador. 

Noubi. 

Taamalet. 

V.  Vannuccini  : 

Buonamico. 
Canaiolo  colore. 
Canaiolo  grosso. 
Canaiolo  nero. 
Canaiolo  piccolo. 
Sala  manna. 
San  Gioveto. 


A.  Verneuil  el  J.-M.  Guillon 

Blanc  Rame. 

Colombard. 

Folle  blanche. 

FoUejaune.  » 

Folle  noire. 

Folle  verte. 

Pelit  noir. 

V.  Vprmorel  : 

Frangois  I'''. 
Camay  Beaujolais. 
Gamay  blanc. 
Gamay  d'Arcenant. 
Gamay  de  Bevy. 
Gamay  des  Trois-Ceps. 
Gamay  d'Evelle. 
Gamay  de  Malain. 
Gamay  GeofTray. 
Gamay  gris. 
Gamay  Labronde. 
Gamay  Picard. 
Petit  Gamay. 
Petit  Gamay  rond. 

P.   Viala  : 

Alicante-Bouschet. 

Alicante- Bouschet  extra-l'erlile. 

Alicante-Bouschet  N°  1. 

Aspiran-Bouschct. 

Aspiran-Teinturier-Bouschet. 


Bella  Romanka. 

Carignan-Bouschet. 

Gamza. 

Grand-Noir-de-la-Calmette. 

Gros-Bouschet. 

Gros  Pamit. 

Mavroud. 

Mavroud  blanc. 

Morrastel-Bouschet. 

Pamit. 

Pamit  blanc. 

Pamit  gris. 

Petit-Bouschet. 

Piquepoul-Bouschct. 

Romanka. 

C''  dp  Villeneuve  : 

Mondeuse. 
Mondeuse  jjlanche. 
Mondeuse  grise. 

E.  Zachnrcivicz  (voir  A.    Tacussel) 
V.-C.-M.  dc  Znniija  : 

Calagrano. 

Graciano. 

Malvasia  roja. 

Malurana. 

Mazuela. 

Tempranillo. 

Turrunlos. 

Viura. 
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TABLE    GENERALE 
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NOJI      DU      CEPAGE 


Abouriou 

Acheria 

AfFenthaler 

Aglianico 

Ag-lianico  comune 

Aglianico  S.  Scverino 

Aglianico  zerpuloso 

Aglianichiello 

Aglianicone 

Agostenga 

Ahmeur-bou-Ahmeur 

Ahumat 

Ain-Beiigra 

Ain-Kclb 

Albillo  castcilaiio 

Albillo  de  Grenade 

Albourla 

Alicante-Bonschet 

Alicante-Bouschet  extra-fertile 

Alicante-Bouschet  N"  1 

Aligote 

Alphonse  Lavallee 

Altesse 

Alvarelhao 

Alvarelhao  de  pe  branco 

Alvarelhao  de  pe  vcrnielho. .  .  . 

Amessasse 

Amigne 

Amokrane 

Angelino 

Appley  Towers 

Aranion 

Aranion   bianc 

Aramon  a  feiiilles  cotonncuses 

Aramon  gris 

Aramon  pignat 

Arbane  blanc 

Arbanc  noir 

Argant 

Arintho 

Arrouya 

Arviiic  ....        . .    . 


IV 
VI 
VI 

V 
Y 
V 

V 
V 
V 

111 
III 

VI 

II 
II 

VI 
VI 
IV 
VI 
VI 
VI 

II 

V 

II 
II 
II 
II 
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VI 

111 

IV 

V 

VI 

VI 

VI 

VI 

VI 

IV 

IV 

V 

V 

VI 
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64 
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64 
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31 
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— 
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40 
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96 

426 

— 
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— 
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13 

51 

56 
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28 
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73 

30 

— 

300 

— 
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90 

337  ' 

12 

46 

85 

324 

65 

249 

53 

221 

79 
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80 
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11 

59 

— 

63 

99 

346 

34 

136 

45 
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79 
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A.spiran  l)lanc 

Aspiran-Bouschet 

Aspiran  gris.  . 

Aspiran  noir 

Aspiran  vcrdal 

Auljin  blanc 

Aiiljin  vert 

Aubun  

Aiigibi 

Autuchon 

Bacchus  Bidault 

Bachet 

Balavry 

Balsamina 

Bakator 

Bargine 

Baslardo 

Beaunoir 

Beclan 

Bella  Romanka 

Belimo 

Ber/.aniino 

Bia 

BiancoU'lla 

Biancone 

Bibiola 

Bicane  

Black  Aiicanle 

Blanc  .\.u])a 

Blanchier. 

Blanc-des-Trois-Fonlaincs  .  .  . 

Bianc  du  ^'aldign(■ 

Blanc  Banie 

Blanc  Verdet 

Blauer  Raiischling 

Blavelte 

Boal 

Boisscdot 

Bolgnino 

Bombino  blanc 

Boniliino  noir 

Bourboulenc 
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99 
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M 
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II 
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17 

78 

V 

47 
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28 
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VI 

43 
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16 
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IV 

48 
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54 
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